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RINGKASAN 
 
Beras merupakan salah satu makanan pokok. Beras organik ditinjau dari segi kesehatan 
sangat aman dan sehat untuk dikonsumsi. Beras organik merupakan beras yang ditanam dengan 
menggunakan teknik pertanian organik, yaitu suatu teknik pertanian yang tidak menggunakan 
pupuk dan obat-obatan yang mengandung bahan kimia berbahaya. Kerusakan beras dapat terjadi 
selama penanganan, pengolahan, dan penyimpanan. Penyimpanan beras yang kurang tepat dapat 
menyebabkan terjadinya kerusakan pada beras baik mutu fisikokimia maupun sensori. Jenis 
beras organik yang digunakan adalah mentik susu dan IR64, dengan perlakuan pecah kulit dan 
giling.  
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia (kadar air dan kadar 
amilosa), sifat fisik (daya serap air ), sifat biologi yaitu adanya hama gudang, dan sifat sensori 
pada beras organik mentik susu dan IR64 (giling dan pecah kulit). Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor, 
dengan ulangan 3 kali. 
Hasil penelitian menunjukkan nilai kadar air, kadar amilosa, daya serap air dan 
pengamatan hama gudang semakin meningkat selama penyimpanan. Uji sensoris secara 
keseluruhan menempatkan beras organik mentik susu giling  sebagai nasi yang lebih disukai oleh 
panelis, karena memiliki (warna, rasa, aroma dan tekstur) yang lebih disukai oleh panelis. Dilihat 
dari kadar air, daya serap air, pengamatan jumlah kutu dan sensoris (keseluruhan) maka beras 
organik mentik susu giling merupakan beras organik terbaik. Tetapi dilihat dari kadar amilosa, 
beras organik pecah kulit IR64 terbaik secara fungsional, karena memiliki kadar amilosa yang 
paling tinggi.  
Kemunduran kualitas beras organik selama penyimpanan berawal dari kenaikan kadar air 
dan kerusakan mikrobiologis yang disebabkan oleh kapang, oleh karena itu penyimpanan beras 
harus dilakukan dengan baik untuk melindungi beras dari pengaruh cuaca dan hama atau 
menghambat perubahan mutu dan nilai gizi. 
Kata kunci : beras organik, mentik susu, IR64, giling, pecah kulit, kerusakan penyimpanan, 
karakteristik fisikokimia dan sensori. 
 
STUDY OF PHYSICOCHEMISTRY AND SENSORY CHARACTERISTICS OF 
ORGANIC RICE MILK  MENTIK AND IR64; BROWN RICE AND  MILLED RICE 
DURING STORAGE 
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RESITA WAHYU DIANTI 
H0606087 
SUMMARY 
 
Rice is one of main course. Organic rice seen from the health side is very safe and 
healthy to consumed. Organic rice is rice that planted with organic agriculture technology, that is 
an agriculture technology which not used fertilizer and treatment that contains dangerous 
chemicals. Damage of rice can occur during handling, processing, and storage. Imprecision on 
rice storage can make damage on quality physicochemistry and sensory. The kind of organic rice 
that used is milk mentik and IR64 with use brown rice and mild.  
The aim of this research is to know chemistry characteristic (water content and amilose 
content), physic characteristic (water absorption), biology characteristic (disease during 
warehousing) and sensory characteristic of milk mentik rice and IR64 (milled and brown rice). 
Design of this research is completely randomized design with two factorial, with 3rd trial.  
Result of this research indicate that value of water content, amilose content, water 
absorption and observation on disease during warehousing more increase during storage. Overall 
result of sensory test is milk mentik milled organic rice in the good graces by panelis. Seem from 
water content, water absorption, observation of louse quantity and sensory characteristic 
(overall) so milk mentik milled organic rice is the best organic rice. But, seem from amilose 
content IR64 brown organic rice is the best in functional, because has the highest amilose 
content. 
Decline of organic rice quality during storage beginning from increase water content and 
microbiological damage by mold, therefore rice storage must doing well to protect rice from 
influence of weather and disease or hamper change of quality and nutrient. 
 
Key words: organic rice, milk mentik, IR64, milled, brown rice, damage during storage, 
physicochemistry characteristic, sensory characteristic.  
 
 
 
 
I. PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Beras merupakan salah satu serealia paling penting di dunia untuk konsumsi manusia. 
Di negara-negara Asia yang penduduknya padat, khususnya Bangladesh, Myanmar, 
Kamboja, Cina, Indonesia, Korea, Laos, Filipina, Sri Lanka, Thailand, dan Vietnam, beras 
juga merupakan salah satu makanan pokok. Sebanyak 75% masukan kalori harian 
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masyarakat di negara-negara Asia tersebut berasal dari beras. Lebih dari 50% penduduk 
dunia tergantung pada beras sebagai sumber kalori utama (Ave, 1977 dalam Haryadi 2006). 
Kebiasaan makan beras dalam bentuk nasi terbentuk melalui sejarah yang panjang. 
Beras mungkin berasal dari dari kata weas dalam bahasa Jawa kuno, seperti tertulis dalam 
prasasti Taji yang bertahun 901. Beras dipilih menjadi pangan pokok karena sumber daya 
alam lingkungan mendukung penyediannya dalam jumlah yang cukup, mudah dan cepat 
pengolahannya, memberi kenikmatan pada saat menyantap, dan aman dari segi kesehatan 
(Timbul Haryono, 1997 dalam Haryadi 2006). 
Pupuk organik merupakan bahan pembenah tanah yang paling bagus dan alami dari 
pembenah buatan / sintesis. Pada umumnya pupuk organik mengandung hara makro N, P dan 
K rendah daripada pupuk anorganik, tetapi mengandung hara mikro dalam jumlah cukup 
yang sangat diperlukan pertumbuhan tanaman. Sebagai bahan pembenah tanah pupuk 
organik mencegah terjadinya erosi, pengerakan permukaan tanah (crusting) dari retakan 
tanah, mempertahankan kelengasan tanah serta memperbaiki pengatusan dakhil (internal 
drainage) (Susanto, 2006; dalam Karida dan Aribawa, 2005). 
Berdasarkan cara penanaman padi, dikenal beras organik dan beras non organik 
(Andoko, 2008). Beras organik merupakan beras yang ditanam dengan menggunakan tehnik 
pertanian organik, yaitu suatu tehnik pertanian yang bersahabat dan selaras dengan alam, 
berpijak pada kesuburan tanah sebagai kunci keberhasilan produksi yang memperhatikan 
kemampuan alam dari tanah, tanaman dan hewan untuk menghasilkan kualitas yang baik 
bagi hasil pertanian maupun lingkungan (Agrispektro, 2002; dalam Murniati, 2006). 
Sedangkan beras non organik merupakan beras yang ditanam dengan menggunakan 
tehnik pertanian anorganik, yaitu tehnik pertanian konvensional yang membutuhkan 
penggunaan varietas unggul, pupuk kimia dan pestisida. Penerapan tehnik pertanian 
anorganik / konvensional membutuhkan biaya yang tinggi untuk operasionalnya. Disamping 
itu, tehnik pertanian ini memiliki dampak negatif diantaranya keseimbangan lingkungan 
menjadi terganggu seperti tercemarnya air, udara dan tanah oleh bahan-bahan kimia yang 
digunakan, dan produk yang dihasilkan mengandung residu pestisida yang sangat 
membahayakan (Murniati, 2006). 
Salah satu perbedaan budidaya tanaman padi secara organik dengan non organik 
terletak pada pemupukan. Pada budidaya secara organik tidak menggunakan pupuk kimia, 
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tetapi menggunakan pupuk organik yang berasal dari bahan-bahan organik. Sumber pupuk 
organik dapat berasal dari kotoran hewan, bahan tanaman, dan limbah. Contoh pupuk 
organik yaitu pupuk kandang, hijauan tanaman rerumputan, semak, perdu, limbah 
pertanaman (jerami padi, batang jagung, sekam padi). Pupuk diberikan pada tanaman karena 
hara yang tersedia secara alami di lahan belum cukup untuk mendukung pertumbuhan dan 
perkembangan tanaman (Murniati, 2006). 
Syarat-syarat yang harus dimiliki pupuk organik adalah hara N harus terdapat dalam 
bentuk persenyawaan organik. Jadi harus mengalami penguraian menjadi persenyawaan N 
yang mudah diserap oleh tanaman, tidak meninggalkan sisa asam organik di dalam tanah, 
dan mempunyai kadar persenyawaan C organik yang tinggi, seperti hidrat arang (Ahmad, 
2009). 
Menurut WHO, selama beberapa dekade terakhir banyak penyakit bermunculan 
karena keracunan zat-zat kimia yang dipergunakan untuk produk pertanian. Sejak revolusi 
hijau dicanangkan, pemakaian pestisida dan pupuk kimia buatan bertambah marak demi 
meningkatkan kuantitas dan kualitas pangan. Pestisida bersifat karsinogenik dan dapat 
menimbulkan kanker pada berbagai organ tubuh kita (Anonim, 2008). 
Beras pecah kulit (Brown Rice) adalah beras yang hanya dihilangkan sekamnya, 
namun tidak dipoles menjadi beras putih, dan hanya dilakukan 1 kali penggilingan. Beras 
giling (Milled Rice) adalah proses pengelupasan kulit ari sehingga didapat biji beras yang 
putih bersih. Biji beras yang putih bersih ini sebagian besar terdiri dari pati. Mutu beras 
selain ditentukan sejak budidaya hingga panen dan penanganan segarnya, juga ditentukan 
oleh cara pengolahannya (cooking quality) yang antara lain tingkat penyerapan air, 
pengembangan volume, resistensi terhadap disintegrasi, dan perpanjangan butir nasi. 
Demikian juga eating quality yang meliputi keempukan, kepulenan, dan kelengketan. 
Beras bisa rusak selama penyimpanan disebabkan beberapa hal, diantaranya adalah 
kerusakan mikrobiologis selama penyimpanan disebabkan oleh kapang, selain itu yang 
paling banyak merusak beras adalah jenis Sitophilus sp. Oleh karena itu penyimpanan beras 
harus dilakukan dengan baik untuk melindungi beras dari pengaruh cuaca dan hama, 
mencegah atau menghambat perubahan mutu dan nilai gizi.  
Beras organik yang dikembangkan Kondang Tresno, salah satunya adalah jenis beras 
mentik susu organik. Berbeda dengan beras organik IR64, mentik susu bentuknya lebih 
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mendekati ke bentuk ketan putih. Perbedaan antara mentik susu dan IR64 adalah dari tekstur 
dan citarasa. Beras mentik susu lebih pulen, selain itu mentik susu bentuknya lebih 
pendek/bulat daripada IR64. Sedangkan perbedaan utamanya dengan ketan, adalah beras 
organik mentik susu ini lebih pendek/bulat daripada ketan putih. Seperti halnya ketan, beras 
mentik susu ini sangat pulen, akan tetapi tingkat pulen/lengketnya masih lebih bagus ketan 
(Anonima, 2009).  
Oleh karena itu alasan untuk memilih beras organik varietas Mentik susu adalah 
karena beras tersebut memiliki tingkat kepulenan yang cukup tinggi bila dibandingkan 
dengan beras lainnya, sehingga konsumen lebih tertarik mengkonsumsi beras tersebut, selain 
itu beras organik mentik susu hanya terdapat pada 1 daerah tertentu, masa tanam lebih lama. 
Sedangkan beras organik IR64 banyak ditanam di seluruh daerah berasal dari varietas unggul 
tahan wereng (VUTW), varietas yang ditanam mampu menghasilkan produksi yang lebih 
banyak minimal 2 kali lipat dari benih lokal, digunakan untuk mencukupi ketahanan pangan 
di Indonesia (Anonim, 2010). 
Pertimbangan menggunakan pengemas plastik PP 0,8, setiap 100 gr karena pengemas 
ini efektif untuk skala kecil, menengah dan memiliki kemampuan dalam mengendalikan 
variasi kadar air dan hama serangga. Sedangkan alasan menggunakan 100 gr karena sesuai 
dengan referensi terdahulu pengemasan dilakukan setiap 100 gr. 
Kandungan kimia yang lain (lemak, protein, vitamin, mineral) tidak digunakan dalam 
karakterisasi, alasannya adalah karena hanya sedikit pengaruhnya pada kandungan beras, 
karena kandungan yang sedikit, maka penggunaan dibatasi hanya pada kandungan amilosa 
dan kadar airnya saja.  
Standard mutu beras organik yang telah menjadi acuan nasional saat ini adalah SNI-
6128-1999 yaitu beras giling harus bebas dari hama (pest) dan bibit penyakit yang 
membahayakan, bahan kimia, dedak, dan bau yang tidak normal. Maksimum standar bagi 
kadar air adalah 14%, sebagai acuan kadar air kritis. ( ada di jurnal mutu beras) 
 
B. Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dapat dirumuskan permasalahan sebagai 
berikut: 
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1. Apakah varietas beras organik mentik susu dan IR64 pecah kulit dan giling mempunyai 
karakteristik fisikokimia yang berbeda ? 
2. Apakah varietas beras organik mentik susu dan IR64 pecah kulit dan giling mempunyai 
karakteristik sensori yang berbeda selama penyimpanan ?  
 
 
 
 
C. Tujuan dan Manfaat Penelitian 
1. Tujuan 
Sejalan dengan permasalahan yang telah dikemukakan, maka tujuan penelitian ini 
adalah : 
a. Mengetahui karakteristik kimia (kadar air dan kadar amilosa), sifat fisik (daya serap air ), 
dan sifat biologi yaitu adanya hama gudang pada beras organik mentik susu dan IR64 
dengan perlakuan pecah kulit dan giling. 
b. Mengetahui karakteristik beras organik mentik susu dan IR64 dengan   perlakuan pecah 
kulit dan giling terhadap sifat sensori, yang meliputi (warna, rasa, aroma, tekstur dan 
keseluruhan). 
 
2.   Manfaat Penelitian 
Penelitian ini diharapkan memberikan informasi tentang beras organik      pecah kulit 
dan giling serta sebagai bahan pertimbangan bagi masyarakat dalam memilih beras yang 
tepat untuk dikonsumsi. 
 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Tinjauan Pustaka 
1. Beras (Oriza Sativa) 
Beras adalah biji-bijian (serealia) dari famili rumput-rumputan (gramine) yang kaya 
akan karbohidrat sehingga menjadi makanan pokok manusia, pakan ternak dan industri 
yang mempergunakan karbohidrat sebagai bahan baku. Terdapat juga jenis biji-bijian yang 
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mengandung minyak. Jagung merupakan jenis biji-bijian yang mengandung minyak untuk 
bahan baku industri minyak nabati. Biji-bijian yang tergolong dalam serealia antara lain 
padi (Oryza sativa), jagung (Zea mays), gandum (Triticum sp), cantel (Sorghum sp), dan 
yang jarang dijumpai di Indonesia adalah barley (Horgeum vulgare), rey (Secale cereale), 
oat (Avena sativa). Satu sama lain mempunyai struktur kimia yang sangat mirip 
(Muchtadi, 1992). 
                             
Gambar 2.1. Tanaman Padi 
Beras berasal dari tanaman padi. Gambar 2.1  merupakan gambar tanaman padi 
yang telah menguning dan siap untuk dipanen. Padi adalah salah satu tanaman penting 
dalam kehidupan manusia. Klasifikasi tanaman padi adalah sebagai berikut  
Kingdom : Platae (tumbuhan) 
Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh). 
Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji). 
Divisi  : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga). 
Kelas  : Liliopsida (berkeping satu / monokotil). 
Sub Kelas : Commelinidae. 
Ordo  : Poales. 
Famili  : Poaceae (suku rumput-rumputan) 
Genus  : Oryza. 
Spesies : Oryza sativa L (Anonimb, 2009). 
 
2 Anatomi Beras 
Hasil panen padi dari sawah disebut gabah. Gabah tersusun dari 15-30% kulit luar 
(sekam), 4-5% kulit ari, 12-14% katul, 65-67% endosperm dan 2-3% lembaga. Secara 
umum biji-bijian serealia terdiri dari tiga bagian besar yaitu kulit biji, butir biji 
(endosperm) dan lembaga (embrio). Kulit biji padi disebut sekam, sedangkan butir biji dan 
embrio dinamakan butir beras. Secara berurutan, lapisan terluar disebut perikarp kemudian 
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tagmen, kemudian lapisan aleuron dan bagian yang dalam adalah endosperm. Beras 
sendiri secara biologi adalah bagian biji padi yang terdiri dari : 
a. Aleuron : lapis terluar yang sering kali ikut terbuang dalam proses pemisahan kulit. 
b. Endospermia : tempat sebagian besar pati dan protein beras berada. 
c. Embrio : merupakan calon tanaman baru (dalam beras tidak dapat tumbuh lagi, kecuali 
dengan bantuan teknik kultur jaringan). Dalam bahasa sehari-hari, embrio disebut 
sebagai mata beras (Muchtadi, 1992). 
Lapisan aleuron merupakan lapisan yang menyelubungi endosperm dan lembaga. 
Lapisan aleuron terdiri dari 1-7 lapisan sel. Tiap jenis padi mempunyai variasi ketebalan. 
Beras yang berbentuk bulat cenderung mempunyai lapisan aleuron yang lebih tebal dari 
pada beras yang lonjong. Lapisan aleuron terdiri dari sel-sel parenkim dengan dinding 
tipis setebal 2 mm. Dinding sel aleuron bereaksi positif dan terdapat zat pewarna untuk 
protein, hemiselulosa dan selulosa. Dalam sitoplasma, aleuron berisi aluerin (butiran 
aleuron). Untuk lebih jelasnya dapat terlihat pada gambar 2.2 dibawah ini 
       
                                   Gambar 2.2. Anatomi Beras 
Pada umumnya bentuk beras adalah lonjong, akan tetapi terdapat pula yang 
berbentuk agak bulat. Sedangkan berdasarkan bentuknya (perbandingan antara panjang 
dan lebar), beras dapat dibagi menjadi empat tipe, yaitu : lonjong (lebih dari 3), sedang 
(4,0-3,0), agak bulat (2,0-2,39) dan bulat (kurang dari 2). Dalam standarisasi mutu, 
dikenal empat tipe ukuran beras, yaitu sangat panjang (lebih dari 7 mm), panjang (6-7 
mm), sedang (5.0-5.9 mm), dan pendek (kurang dari 5 mm). Menurut Potter (1973), 
panjang beras antara 5-10 mm, lebar beras antara 1,5-5 mm, berat beras 27 mg/biji, dan 
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densitas kamba 575-600 kg/m3. Tinggi rendahnya mutu beras tergantung kepada beberapa 
faktor, yaitu spesies dan varietas, kondisi lingkungan, waktu pertumbuhan, waktu dan cara 
pemanenan, metode pengeringan, dan cara penyimpanan (Muchtadi, 1992).     
3. Perlakuan Beras 
a. Beras Pecah Kulit 
Beras Pecah Kulit (Brown Rice) adalah beras yang hanya dihilangkan sekamnya, 
namun tidak dipoles menjadi beras putih. Beras coklat dan beras putih memiliki 
kandungan kalori, protein, dan lemak yang sama. Yang membedakan hanyalah dengan 
proses penggilingan beras dengan alat pemoles, lapisan aleuron beras akan hilang.  
Butiran beras pecah kulit disusun oleh perikarp 1-2 %, aleuron dan testa 4-6 %, 
embrio 2-3 % dan endosprem 89-94 %. Sekam mempunyai berat 18-28% dari berat butir 
gabah pada tingkat kadar air 13 % berat basah. Sekam membentuk jaringan keras sebagai 
perisai pelindung bagi butir beras terhadap pengaruh luar. Karena kulit ari bersifat kedap 
terhadap oksigen, CO2 dan uap air, sehingga dapat melindungi butir beras dari kerusakan 
oksidasi dan enzimatis (Muchtadi, 1992). 
Kerapatan kulit dan kekerasan biji berkaitan dengan ketahanan biji terhadap 
serangan hama selama masa penyimpanan. Kerusakan karena serangan hama lebih banyak 
terjadi pada beras yang memiliki aleuron yang masih utuh atau mempunyai ikatan yang 
longgar. Sifat mekanis aleuron seperti kekerasan, kerapuhan, dan kemudahan terpotong 
diduga juga berkaitan dengan kemudahan diserang oleh serangga (Chrastill, 1991 dalam 
Haryadi 2006). 
Pada penggilingan gabah, kulit atau sekam dipisahkan. Dari penggilingan gabah, 
dihasilkan biji beras atau disebut beras pecah kulit. Beras ini jarang langsung digunakan 
untuk konsumsi tetapi perlu penyosohan terlebih dahulu. Pada penyosohan beras, kulit ari 
dan lembaga terpisahkan yang berarti juga kehilangan protein, lemak, vitamin dan mineral 
yang lebih banyak terdapat pada bagian luar tersebut. Faktor-faktor yang berpengaruh 
terhadap keragaman mutu dan hasil penyosohan ialah ukuran dan bentuk biji, ketebalan 
pembungkus kariopsis, ketahanan terhadap retakan dan kelentingan, komposisi dan 
distribusi komponen beras (Spadaro dkk, 1980 dalam Haryadi 2006). Dibawah ini terdapat 
gambar 2.3 dari brown rice, yang berwarna kusam kecoklatan.  
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Gambar 2.3. Beras Pecah Kulit  
Beras pecah kulit (Brown Rice) hanya membuang lapisan terluar (gabah), sehingga 
kandungan zat gizi yang kaya pada kulit ari-nya (kulit terluar beras) masih utuh.  
b. Beras Giling 
Beras Giling (Milled Rice) adalah proses pengelupasan lapisan kulit ari sehingga 
didapat biji beras yang putih bersih. Biji beras yang putih bersih ini sebagian besar terdiri 
dari pati. Proses penyosohan beras pecah kulit menghasilkan beras giling, dedak dan 
bekatul. Sebagian protein, lemak, vitamin dan mineral akan terbawa dalam dedak, 
sehingga kadar komponen-komponen tersebut dalam beras giling menurun. 
Beras "giling" berwarna putih agak transparan karena hanya memiliki sedikit 
aleuron dan kandungan amilosa umumnya sekitar 20%. Beras ini mendominasi pasar 
beras. Beras putih diperoleh dari hasil penggilingan karena telah terbebas dari bagian 
dedaknya yang berwarna coklat. Bagian dedak padi sekitar 5-7% dari berat beras pecah 
kulit. Makin tinggi derajat penyosohan dilakukan makin putih warna beras giling yang 
dihasilkan, namun makin miskin zat-zat gizi. Dibawah ini terdapat gambar 2.4 dari beras 
giling, yang berwarna putih bersih. 
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Gambar 2.4. Beras Giling (Milled Rice)  
Tujuan penggilingan dan penyosohan beras adalah untuk:  
· Memisahkan sekam, kulit ari, bekatul dan lembaga dari   endosperm beras, 
· Meningkatkan derajat putih dan kilap beras, 
· Menghilangkan kotoran dan benda asing, serta 
· Sedapat mungkin meminimalkan terjadinya beras patah pada produk 
akhir. Tinggi-rendahnya tingkat penyosohan menentukan tingkat kehilangan zat-
zat gizi. Proses penggilingan dan penyosohan yang baik akan menghasilkan 
butiran beras utuh (beras kepala) yang maksimal dan beras patah yang minimal. 
4. Kandungan Nutrisi Beras 
Kandungan nutrisi beras merupakan sumber karbohidrat utama di dunia. 
Karbohidrat merupakan penyusun terbanyak dari serealia. Karbohidrat tersebut terdiri dari 
pati (bagian utama), pentosan, selulosa, hemiselulosa dan gula bebas. Di dalam beras 
pecah kulit terkandung 85-95 % pati, 2-2,5 % pentosan dan 0,6-1,1 % gula. Di Indonesia 
beras dipakai sebagai sumber kalori sebanyak 60-80%.  
Bagian gabah yang dapat dimakan adalah kariopsis yang terdiri dari 75% 
karbohidrat dan kadar air 14%. Bagian endosperm atau bagian gabah yang diperoleh 
setelah penggilingan yang kemudian disebut beras giling, mengandung 78% karbohidrat 
dan 7% protein. Penyusun-penyusun beras tersebut tidak tersebar merata pada seluruh 
bagian beras. Senyawa-senyawa bukan pati terutama terdapat pada bagian lapisan luar, 
yaitu pada aleuron dan lembaga (Juliano, 1984 dalam Haryadi 2006). 
Sebagian tersebar karbohidrat dalam beras ialah pati dan hanya sebagian kecil 
pentosan, selulosa, hemiselulosa, dan gula. Antara 85% hingga 90% dari berat kering 
beras berupa pati. Kandungan pentosan berkisar 2,0-2,5% dan gula 0,6-1,4% dari berat 
beras pecah kulit. Dengan demikian jelaslah bahwa sifat fisikokimiawi beras teutama 
ditentukan oleh sifat-sifat patinya, karena penyusun utamanya adalah pati (Grist, 1986 
dalam Haryadi 2006). 
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Umumnya beras sosoh lebih disenangi daripada beras pecah kulit oleh kebanyakan 
konsumen beras. Beras pecah kulit hanya disenangi oleh sejumlah persentase kecil 
konsumen. Sebagian alasan mengapa konsumen segan memakan nasi dari beras pecah 
kulit karena teksturnya lebih kenyal atau keras. Beras pecah kulit memerlukan penanakan 
selama sekitar 45 menit, sedangkan beras sosoh hanya 20 menit. Pemerintah India sudah 
menetapkan maksimal 3-4 % tingkat sosoh beras untuk dikonsumsi (Desikachar, 1967; 
dalam Spadaro dkk., 1980 dalam Haryadi 2006).  
Disyaratkan bahwa pada semua tingkatan mutu, sampel tidak boleh mengandung 
tanda-tanda keberadaan hama atau penyakit hidup, telur, kepompong, atau jamur, baik 
dalam bentuk spora maupun miselia. Pengamatan dapat dilakukan secara langsung atau 
dengan kaca pembesar. Pada ketentuan mengenai mutu beras juga dipersyaratkan bahwa 
beras tidak boleh mengandung sisa-sisa obat anti serangga atau obat anti jamur serta bahan 
kimia lainnya.  
Kemudahan beras pecah kulit berkadar amilosa tinggi untuk terserang kutu makin 
besar pada beras yang lunak atau beras yang dalam pengujiannya lebih mudah dirusak 
oleh alkali. Sebaliknya, serangan makin kecil pada biji yang makin keras. Lain halnya 
dengan ketahanan terhadap serangan kutu, makin tinggi kadar amilosa beras, ketahanan 
biji terhadap serangan kutu makin besar. 
Pati tersusun atas rangkaian unit-unit (glukosa) yang terdiri dari fraksi rantai 
bercabang, amilopektin dan fraksi rantai lurus, amilosa. Pati beras tersusun dari dua 
polimer karbohidrat: 
a. Amilosa adalah pati dengan struktur tidak bercabang. Ikatan pada amilosa adalah 1,4- 
D- glukopiranosida. 
b. Amilopektin adalah pati dengan struktur bercabang dan cenderung bersifat lengket. 
Ikatan pada amilopektin adalah 1,6-D-glukopiranosida. 
Berdasarkan kadar amilosa, beras diklasifikasikan menjadi ketan atau beras 
beramilosa sangat rendah (< 10%), beras beramilosa rendah (10-20%), beras beramilosa 
sedang (20-24%), dan beras beramilosa tinggi (> 25%) (Allidawati dan Bambang, 1989). 
Beras yang berkadar amilosa rendah bila dimasak menghasilkan nasi lengket, mengkilap, 
tidak mengembang, dan tetap menggumpal setelah dingin. Beras yang berkadar amilosa 
tinggi bila dimasak nasinya tidak lengket, dapat mengembang, dan menjadi keras jika 
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sudah dingin, sedangkan beras beramilosa sedang umumnya mempunyai tekstur nasi 
pulen (Damardjati, 1995). 
Perbandingan komposisi kedua golongan pati ini sangat menentukan warna 
(transparan atau tidak) dan tekstur nasi (lengket, lunak, keras, atau pera). Ketan hampir 
sepenuhnya didominasi oleh amilopektin sehingga sangat lekat, sementara beras pera 
memiliki kandungan amilosa melebihi 20% yang membuat butiran nasinya terpencar-
pencar (tidak berlekatan) dan keras. Menurut Pomeranz (1973) secara umum kandungan 
amilosa pada beras adalah 18 %, kandungan amilopektin 82 %, suhu gelatinisasi 61-780C. 
Tabel 2.1 menunjukkan nilai gizi beras per 100 gram. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 2.1 Nilai Gizi Beras per 100 g   
No      Komposisi Kimia                                              370 kkal (1530 kj) 
 
 1 Karbohidrat     79 g 
 2 Gula      0,12 g 
 3 Serat diet     1,3 g 
 4 Lemak      0.66 g 
 5 Protein      7.13 g 
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 6 Kadar air     11.62 g 
 7 Tiamina (Vit. B1)    0.070 mg (5% AKG) 
 8 Riboflavin (Vit. B2)    0.049 mg (3% AKG) 
 9 Niasin (Vit. B3)    1.6 mg (11%AKG) 
 10 Asid pantotenik (B5)    1.014 mg (20%AKG) 
 11 Vitamin B6     0.164 mg (13%AKG) 
 12 Folik asid (Vit. B9)    8 µg (2%AKG) 
 13 Ferum      0.80 mg (6%AKG) 
 14 Fosforus     115 mg (16%AKG) 
 15 Kalium     115 mg (2%AKG) 
 16 Kalsium     28 mg (3%AKG) 
 17 Magnesium     25 mg (7%AKG) 
 18 Seng      1.09 mg (11%AKG) 
Sumber : Anonimc, 2009. 
 
Tingginya kadar karbohidrat tersebut menyebabkan beras sangat ideal dijadikan 
bahan pangan pokok bagi penduduk di berbagai negara. Fungsi karbohidrat bagi tubuh 
sebagai penghasil energi utama. Selain sebagai sumber karbohidrat, beras juga merupakan 
sumber protein penting dalam menu masyarakat Indonesia. Kadar protein beras berkisar 6-
8 gram per 100 gram bahan. Kadar protein beras merah sedikit lebih tinggi dibandingkan 
beras putih, yaitu masing-masing 7,5 dan 6,8 gram per 100 gram bahan. Walaupun kadar 
proteinnya tidak setinggi kacang-kacangan, karena beras dikonsumsi dalam jumlah 
banyak setiap harinya, sumbangan proteinnya sangat bermakna bagi tubuh.  
5. Klasifikasi Beras Organik Berdasarkan Warnanya 
Berdasarkan klasifikasi dan varietas, warna merupakan sifat beras yang relatif 
mantap, perubahan dapat terjadi jika keadaan lingkungannya kurang baik. Endosperm 
beras dapat menguning, yang prosesnya tergantung terutama pada suhu dan aktivitas air. 
Pengaruh kandungan oksigen kecil, kandungan CO2 tidak mempengaruhi. Pada kadar air 
yang sama, penguningan endosperm beras (Bason dkk, 1990 dalam Haryadi 2006). 
Beras organik adalah beras yang ditanam dengan menggunakan tehnik pertanian 
organik, dimana pupuk yang digunakan tidak mengandung bahan kimia yang berbahaya, 
sehingga sangat aman dan sehat dikonsumsi oleh balita, orang dewasa, maupun para 
manula. Beras organik ada beberapa macam warna yakni, hitam, merah, coklat dan putih. 
Tak heran kalau masyarakat sering menyebutnya beras herbal. Aroma dan rasa beras 
organik Indonesia bila sudah dimasak sangat berbeda dibanding beras organik yang 
berasal dari India, Thailand atau negara lainnya. Beras organik dari Indonesia mempunyai 
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keunggulan rasa lebih enak karena struktur tanahnya. Aromanya harum dan tahan lama 
penyimpanannya. 
Tingginya permintaan terhadap beras organik di beberapa wilayah Indonesia 
dikarenakan beras organik memiliki beberapa kelebihan, antara lain sebagai berikut : 
- Lebih sehat untuk dikonsumsi, 
- Lebih tahan lama, baik disimpan dalam bentuk gabah maupun dalam bentuk beras, 
- Nasinya tidak mudah basi dan warnanya lebih alami (Ahmad, 2009). 
Cara penanamannya pun berbeda dengan beras “biasa” misalnya pengairan sawah 
tidak boleh dicampur dengan sawah yang menggunakan pupuk maupun pestisida kimia, 
hal ini berlaku pula untuk proses penggilingan yang juga tidak boleh dicampur dengan 
beras ‘biasa’. 
Warna beras yang berbeda-beda diatur secara genetik, akibat perbedaan gen yang 
mengatur warna aleuron, warna endospermia, dan komposisi pati pada endospermia. 
Macam beras adalah beras biasa, beras organik jenis mentik susu dan beras IR64. 
a. Beras organik mentik susu 
Beras organik mentik susu yang dikembangkan Kondang Tresno, salah satunya 
adalah jenis beras mentik susu organik. Mentik susu ini bentuknya lebih mendekati ke 
bentuk ketan putih. Sedangkan perbedaan utamanya dengan ketan, adalah beras organik 
menthik susu ini lebih pendek/bulat daripada ketan putih. Seperti halnya ketan, beras 
mentik susu ini lebih pulen, akan tetapi tingkat pulen/lengketnya masih lebih bagus ketan. 
Kandungan gizi dari beras mentik susu untuk kadar lemak adalah sekitar 0,91 dan 
karbohidrat adalah 77,78. Gambar 2.5 menunjukkan beras organik mentik susu 
berdasarkan keterangan diatas. 
 
Gambar 2.5  Beras menthik susu   
b. Beras organik IR64 
32 
 
Beras organik IR64 yang banyak ditanam di seluruh daerah berasal dari benih 
unggul (VUTW) asal Indonesia varietas IR64  yang ditanam mampu menghasilkan 
produksi yang lebih banyak minimal dua kali lipat dari benih daerah setempat (lokal). 
Kebanyakan para petani lebih suka menamam padi IR64 karena lebih tahan terhadap 
serangan hama wereng dan mempunyai butiran yang panjang. Beras IR64 masih tetap 
mendominasi pasaran. Beras IR64 dapat dilihat pada gambar 2.6 dibawah ini: 
 
                                          
Gambar 2.6 Beras IR64   
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6. Perubahan Pasca Panen Beras 
Perubahan-perubahan yang dapat terjadi setelah panen ditentukan 
mulai sejak panen. Waktu panen mempengaruhi kualitas, kuantitas hasil, 
kerusakan selama pengeringan, penyimpanan dan metode proses yang 
ditetapkan. Kriteria panen meliputi kemasakan yang dimulai dari tanda-
tanda fisik, umur tanaman atau kadar air. 
Pada umumnya serealia setelah dipanen kemudian dikeringkan 
sampai kadar air tertentu sebelum disimpan atau proses lebih lanjut. Selama 
pengeringan perlu diperhatikan kecepatan pengeringan hal ini berkaitan 
dengan pengaturan suhu. Karena pada pengeringan padi yang terlalu cepat 
menyebabkan retaknya biji sehingga pada penggililngan banyak beras yang 
pecah. Pengeringan yang cepat pada awal pengeringan menyebabkan biji 
bagian dalam tidak kering hal ini disebut dengan Casehardening. 
Perubahan komposisi kimia beras selama penyimpanan disebabkan 
oleh kegiatan enzim dalam biji yang masih aktif setelah padi dipanen. 
Perubahan pascapanen padi mempengaruhi sifat-sifat kimiawi, 
fisikokimiawi, dan sifat fungsional beras. Kecepatan dan besarnya 
perubahan sifat-sifat gabah terutama disebabkan oleh suhu penyimpanan 
dan kadar air. Makin tinggi suhu dan kadar air, makin besar perubahan 
yang terjadi. Kadar amilosa meningkat selama penyimpanan, disebabkan 
suhu yang semakin naik (selalu berubah-ubah sesuai dengan suhu ruang) 
dan lamanya penyimpanan. (Chrastil, 1990). 
Kerusakan pada serealia dapat diperlambat melalui pengendalian 
kadar air dan suhu. Kadar air perlu dikendalikan karena kadar air yang 
tinggi memudahkan perubahan biokimia dan kimiawi dalam biji serta 
pertumbuhan mikroorganisme, serangga dan rayap selama penyimpanan. 
a. Perubahan Sifat Fisiko-Kimia 
1. Karbohidrat 
Perubahan karbohidrat pada biji-bijian selama penyimpanan antara 
lain adalah : 
a. Hidrolisa pati karena kegiatan enzim amilase. 
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b. Kurangnya gula karena pernafasan 
c. Terbentuknya bau asam dan bau apek dari karbohidrat karena       
kegiatan mikroorganisme. 
d. Reaksi pencoklatan non-enzimatis 
Granula pati dapat mengembang jika menyerap air. Air membentuk 
hidrat dengan melalui ikatan hidrogen. Kemampuan penyerapan air dan 
pengembangan volumenya terbatas karena molekul-molekul pati sendiri 
saling berikatan melalui ikatan hidrogen. Apabila dipanaskan, energi panas 
dapat memecah ikatan hidrogen sehingga kemampuan pati dalam mengikat 
air makin meningkat dan mengakibatkan pati dapat mengembang lebih 
besar (Chrastill, 1990 dalam Haryadi 2006). 
b. Perubahan Sifat Organoleptik 
Sifat Organoleptik pada beras yang disimpan mengalami perubahan 
warna, bau dan sifat makan (eating quality). Suhu yang tinggi dan kondisi 
penyimpanan yang jelek menyebabkan perubahan warna beras dari putih 
menjadi kecoklatan, merah atau kuning. Akumulasi gas-gas volatil seperti 
asetaldehid, aseton, metil ester, valeral dehid, hidrogen sulfida dan amonia 
menyebabkan bau tidak enak. Faktor yang mempengaruhi perubahan 
tersebut adalah suhu dan kadar air yang tingi. 
“Eating quality” merupakan gabungan kenampakan, kekompakan, 
keempukan dan flavor. Beras yang telah disimpan bila dimasak akan 
menyebabkan kekompakan menurun, volume membesar, tekstur lebih keras 
daripada beras yang tidak mengalami penyimpanan (Muchtadi, 1992). 
c. Perubahan yang Disebabkan oleh Mikroba 
Masalah yang ditimbulkan oleh pertumbuhan mikroorganisme pada 
biji yang disimpan adalah perubahan warna benih, menghambat 
perkecambahan, perubahan warna biji keseluruhan, bau dan cita rasa yang 
buruk, berkurangnya nilai gizi. Warna coklat gelap atau hitam disebabkan 
oleh Helminthosporium oryzae atau warna orange Penicillium puberulum 
(Muchtadi, 1992). 
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7. Mutu Beras 
Mutu beras dapat dibagi menjadi mutu SNI, mutu tanak, dan mutu 
cita rasa.  
a. Mutu Menurut SNI 6128 : 2008 
·  Syarat Umum 
a. Bebas hama dan penyakit 
b. Bebas bau apek, asam atau bau lainnya 
c. Bebas dari campuran dedak dan bekatul 
d. Bebas dari bahan kimia yang membahayakan 
·  Syarat Khusus 
a. Derajat sosoh 
b. Kadar air 
c. Butir kepala, butir patah, butir menir, butir merah,butir 
kuning/rusak, butir mengapur 
Dibagi dalam 4 (empat) katagori mutu (I, II, III dan IV)  
Tabel  2.2  Standarisasi Nasional Indonesia Beras 
No. Komponen Mutu Satuan 
Mutu 
I 
Mutu 
II 
Mutu 
III 
Mutu 
IV 
Mutu 
V 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
 
8 
9 
10 
Derajat sosoh (min) 
Kadar air (maks) 
Butir Kepala (maks) 
Butir Patah (maks) 
Butir Menir (maks) 
Butir Merah (maks) 
Butir Kuning/Rusak 
(maks) 
Butir Mengapur 
Butir Asing 
Butir Gabah 
(%) 
(%) 
(%) 
(%) 
(%) 
(%) 
(%) 
 
(%) 
(%) 
Butir/ 
100gr 
100 
14 
95 
5 
0 
0 
0 
 
0 
0 
0 
100 
14 
89 
10 
1 
1 
1 
 
1 
0,02 
1 
95 
14 
78 
20 
2 
2 
2 
 
2 
0,02 
1 
95 
14 
73 
25 
2 
3 
3 
 
3 
0,05 
2 
95 
15 
60 
35 
5 
3 
5 
 
5 
0,20 
3 
           Sumber : Badan Standarisasi Nasional 
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Berdasarkan Tabel 2.2 di Indonesia tingkatan mutu dan pembakuan 
mutu didasarkan antara lain pada kesepakatan oleh sebagian besar 
pedagang beras. Sejak zaman penjajahan Belanda memang sudah dikenal 
kelompok-kelompok mutu yang berlaku di daerah yang terbatas dan pada 
kenyataannya tidak resmi. Tingkatan mutu yang berlaku di masyarakat 
sangat beragam. Berikut ini beberapa ciri  yang sering menjadi dasar 
pengelompokan beras : 
a)  Asal daerah, seperti beras Mentik Susu , beras Mentik Wangi, dan 
beras Delanggu. 
b)  Jenis atau Varietas Padi, misalnya beras Rojolele, beras IR64, dll. 
c)  Cara prosesing , dikenal beras pecah kulit dan beras giling. 
d)  Tingkat penyosohan beras. 
Karena ketentuan baku yang menyeluruh mengenai mutu beras 
belum ditetapkan, maka pada bagian ini hanya disajikan sifat-sifat 
fisikokimia yang merupakan pendekatan obyektif yang mungkin dapat 
digunakan sebagai pertimbangan dalam penentuan mutu beras. 
b. Mutu Tanak Nasi 
Di Indonesia, mutu tanak belum merupakan kriteria yang berlaku 
dalam penentuan mutu beras, tetapi di pasaran internasional khusunya 
Amerika Serikat mutu tanak merupakan salah satu persyaratan mutu beras, 
terutama dalam hubungannya dengan industri pengolahan beras. Sifat mutu 
tanak lebih ditentukan oleh mutu genetik daripada perlakuan pasca panen. 
Apabila mutu giling dan rupa beras lebih banyak ditentukan oleh teknik 
perlakuan teknologi lepas panen yaitu teknik pemanenan, pengeringan, 
penyimpanan, dan penggilingan maka mutu tanak dan rasa lebih ditentukan 
oleh sifat-sifat varietas dan kondisi penanaman, seperi pemupukan, jenis 
tanah, dan iklim (Soenardjo, 1991). 
Pati pada beras terdiri atas amilosa dan amilopektin. Mutu tanak dan 
rasa nasi terutama ditentukan oleh rasio antara amilosa dan amilopektin. 
Kandungan amilosa mempunyai korelasi negatif terhadap nilai taste panel  
dari kelekatan (cohesiveness), kelunakan (tenderness), warna, dan kilap 
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nasi. Kadar amilosa mempunyai korelasi positif dengan jumlah penyerapan 
air dan pengembangan volume nasi selama pemasakan. Sedangkan beras 
ketan yang tidak mengandung amilosa, apabila dimasak bersifat amat lekat, 
lunak, basah mengkilap, padat, kurang menyerap air, dan kurang 
mengembang (Soenardjo, 1991). 
c. Mutu Cita Rasa 
Mutu cita rasa ditentukan oleh tingkat kepulenan, kemekaran, aroma, 
warna nasi, dan rasa nasi. Walaupun sifat genetis beras merupakan factor 
utama dalam evaluasi mutu cita rasa, tetapi faktor pemasakan seperti 
perbandingan antara beras dan air serta lamanya pemasakan juga 
mempengaruhi mutu cita rasa. Mutu rasa lebih ditentukan oleh faktor 
subyektif yang dipengaruhi oleh lokasi, suku bangsa, lingkungan, 
pendidikan, dan pekerjaan (Soenardjo, 1991). 
Dalam kitreria mutu rasa dikenal nasi pera dan nasi pulen. Nasi pera 
adalah nasi yang keras, kering setelah dingin, lebih mengembang dan tidak 
lekat satu sama lain. Sebaliknya nasi pulen adalah nasi yang cukup lunak 
walaupun sudah dingin, lengket walaupun tidak seperti ketan, antar biji 
lebih berlekatan satu sama lain, dan mengkilap. Nasi yang pulen disukai 
oleh sebagaian besar penduduk Sulawesi, Jawa, dan sebagian Kalimantan, 
sedangkan nasi pera lebih disukai penduduk Sumatra (Soenardjo, 1991). 
8.  Kerusakan Beras 
Kerusakan pada beras biasanya dapat terjadi karena beberapa faktor, 
diantaranya pada penyimpanan beras. Penyimpanan beras harus dilakukan 
dengan baik untuk melindungi beras dari pengaruh cuaca dan hama, 
mencegah atau menghambat perubahan mutu dan nilai gizi. Penyimpanan 
beras dalam waktu lama dengan kondisi kurang baik akan menimbulkan 
kerusakan ini terutama disebabkan oleh keapekan yang terjadi pada beras, 
sehingga menimbulkan bau yang apek dan masam. Faktor-faktor yang 
memegang peranan penting dalam penyimpanan beras diantaranya adalah 
kadar air beras, dan suhu ruangan, serta lama waktu penyimpanan. Beras 
dengan kadar air kurang dari 14% akan lebih lama disimpan, sedangkan 
vi 
 
beras dengan kadar air ± 14% akan menyebabkan perkembangbiakan 
mikroba dan serangga bertambah cepat. Tetapi perubahan kandungan 
lemak yang terjadi relatif kecil, hampir tidak ada. 
Serangga hama gudang adalah perusak utama biji-bijian yang 
disimpan dalam gudang. Yang paling banyak merusak beras selama 
penyimpanan adalah jenis Sitophilus sp. Serangga ini berwarna hitam 
dengan moncong yang sangat khas. Hasil survei Badan Pangan Dunia 
(FAO) menunjukkan sekitar 80% beras di 38 negara dalam bahaya 
kerusakan akibat serangan hama tersebut. Serangga hama gudang sangat 
menyukai zat-zat yang terdapat dalam bekatul karena banyak mengandung 
lemak, protein, dan vitamin. Itu sebabnya beras dengan derajad sosoh 
rendah (masih banyak mengandung lapisan bekatul) mudah diserang oleh 
hama gudang (Grist, 1986 dalam Haryadi 2006). 
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B. Kerangka Berpikir 
Kajian Karakteristik Fisikokimia dan Sensori Beras Organik Mentik susu dan 
IR64; Pecah Kulit dan Giling Selama Penyimpanan 
Ø Beras merupakan salah satu padi-padian yang paling banyak dikonsumsi 
manusia. Berdasarkan penggunaan pupuk dan pestisida pada saat budidaya, 
beras dapat dibedakan menjadi beras organik dan beras nonorganik. 
Ø Beras organik adalah beras yang ditanam dengan menggunakan teknik 
pertanian organik dimana pupuk dan pestisida yang digunakan tidak 
mengandung pestisida berbahaya. 
Ø Penyimpanan beras yang kurang tepat dapat menyebabkan terjadinya 
kerusakan pada beras baik mutu termasuk citarasa. Penyimpanan yang baik 
akan melindungi beras dari kerusakan yang disebabkan oleh hama dan kondisi 
lingkungan. 
Ø Proses  dengan perlakuan pecah kulit dan giling. 
· Beras pecah kulit adalah beras yang masih mengandung aleuron. 
· Beras giling adalah beras yang dihilangkan aleuron sehingga didapatkan 
beras yang putih dan bersih. 
Ø Beras organik yang digunakan dalam penelitian ada beberapa varietas, yaitu : 
1. V1 : beras mentik susu giling 
2. V2 : beras IR64 giling 
3. V3 : beras mentik susu pecah kulit 
4. V4 : beras IR64 pecah kulit 
Ø Parameter yang diujikan: 
1. Fisik    :   Daya serap air. 
Kimia  :   a. Kadar Air 
  b. Kadar Amilosa 
Biologi :  adanya hama gudang  dengan pengamatan secara visual. 
v Untuk masing-masing uji dilakukan 3x pengulangan. 
2. Sensori : warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan dengan metode 
kesukaan. 
Ø Penyimpanan dilakukan selama 60 hari, atau 2 bulan. 
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C. Hipotesa 
 Varietas beras yang berbeda akan berpengaruh terhadap sifat kimia 
(kadar air dan amilosa), sifat fisik (daya serap air),  sifat biologi yaitu adanya 
hama gudang dan sifat sensori. 
 
 
III. METODE PENELITIAN  
 
A. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan 
Pangan dan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas 
Sebelas Maret, Surakarta dan Laboratorium Pangan dan Gizi FTP UGM. 
Penelitian telah dilaksanakan selama Desember 2009 - Mei 2010. 
B. Bahan dan Alat 
1. Bahan 
a. Bahan utama yang digunakan dalam penelitian yaitu beras organik 
jenisnya sebagai berikut :  
1) Beras : beras organik mentik susu dan IR64, pecah kulit dan giling 
yang didapatkan dari Kondang Tresno, Pasar Gedhe, Solo. 
b. Bahan untuk analisa karakteristik Fisikokimia adalah sebagai berikut : 
1) Analisa kadar air : sampel beras organik mentik susu dan IR64, pecah 
kulit dan giling. 
2) Analisa kadar amilosa : etanol 95%, NaOH 1 N, asam asetat 1 N, dan 
larutan iodin dalam KI 2% .  
3) Daya serap air : air aquades, beras organik mentik susu dan IR64, 
dengan perlakuan pecah kulit dan giling. 
c. Bahan untuk Perhitungan hama gudang adalah sebagai berikut : 
1) Sampel beras organik mentik susu dan IR64, pecah kulit dan giling. 
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2) Proses penyimpanan dengan wadah pengemas plastik PP 0,8 setiap 
100 gr. 
d. Bahan untuk uji sensoris dengan  uji kesukaan adalah sebagai berikut : 
nasi organik mentik susu dan IR64, pecah kulit dan giling serta air 
minum. 
 
 
 
2. Alat 
Alat yang digunakan untuk menanak nasi adalah baskom atau ember 
plastik, timbangan analitik, gelas ukur, 4 rice cooker, gayung. 
1. Kadar Air  : menggunakan alat moisture tester. 
2. Amilosa : Labu takar 100 ml (2 buah), pipet 1 ml (2 buah),      
pipet 10 ml, neraca analitik, spektrofotometer, 
tabung reaksi, kompor listrik, waterbath. 
3. Daya serap air : 4 rice cooker , baskom  plastik,   timbangan, 
nampan dan gelas ukur. 
4. Uji Organoleptik : nampan, gelas, tissue, cawan kecil, kertas label, 
dan borang. 
5.Perhitungan  hama gudang : dihitung dengan pengamatan secara visual. 
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C. Tahapan Penelitian 
Adapun tahapan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 
Penyimpanan beras dilakukan dengan metode sebagai berikut:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Beras organik varietas Mentik Susu dan IR64 
Penyimpanan selama 2 bulan pada suhu yang sama, disesuaikan dengan suhu ambient 
Beras Pecah Kulit Beras Giling 
Pengemasan plastik PP 0,8  @ 100 gr 
Pengujian dilakukan minggu 0,2,4,6, 8 dengan beberapa analisa 
Sifat Fisik : 
Ø Daya serap air 
   
 
Sifat Biologi : 
Perhitungan  hama 
gudang secara visual 
Sifat Kimia : 
Ø Kadar air 
Ø Amilosa 
 
Sifat Organoleptik : 
Ø Warna 
Ø Rasa 
Ø Aroma 
Ø Tekstur 
Ø Keseluruhan 
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Gambar 3.1 Tahapan Penyimpanan Beras Organik 
 
 
 
    D. Perancangan Penelitian dan Analisis Data 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu variasi Beras 
organik (mentik susu dan IR64) serta variasi perlakuan beras yaitu dengan 
pecah kulit dan giling. Dari data yang diperoleh, akan dilakukan analisa 
secara  ANOVA , untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan perlakuan pada 
tingkat α = 0,05. Kemudian dilanjutkan dengan DMRT pada tingkat α yang 
sama. 
Perlakuan Jenis Beras 
Pecah Kulit (P1) Giling (P2) 
Mentik susu  (V1) P1V1 P2V1 
IR64             (V2) P1V2 P2V2 
 
 
  E.  Pengamatan Parameter 
Beras yang telah disimpan pada wadah atau kemasan kemudian 
dilakukan analisa total hama, kadar air, amilosa, daya serap air, serta uji 
organoleptik. Masing-masing metode analisis dapat dilihat pada Tabel 3.1 
Tabel 3.1 Metode Analisa 
No Macam Analisa Metode 
1. Kadar air Dengan Moisture tester (Ridwan, 2002). 
2. Kadar Amilosa Iodokolorimetri (Juliano,1971). 
3. Daya serap air Ratio mutu beras (Hubeis, 1985). 
4. Total Hama Gudang Pengamatan secara visual (SNI 
6128:2008) 
5. Organoleptik  Kesukaan (Wagiyono., 2003). 
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A.   Karakteristik Kimia Beras Organik 
1. Kadar Air 
Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting pada 
bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan 
citarasa pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan 
kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut. Kadar air yang tinggi 
mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang biak, 
sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan (Winarno, 1997). 
Kadar air juga merupakan salah satu parameter mutu beras organik 
yang sangat penting, karena beras organik merupakan beras yang relatif aman 
untuk dikonsumsi, karena ditanam secara organik dengan  pengaplikasian pupuk 
pestisida yang tidak berbahaya, yang mempunyai kadar air yang masih cukup 
tinggi. Kadar air sangat mempengaruhi umur simpan. Kadar air beras organik 
yang dihasilkan pada penelitian ini semakin meningkat selama penyimpanan, 
penyimpanan telah dilakukan selama ± 2 bulan (minggu ke 0, 2,4,6, dan 8).  
Beras organik yang digunakan dalam penelitian ini adalah mentik susu 
dan IR64 dengan perlakuan pecah kulit dan giling. Oleh karena itu, dilakukan 
pula karakterisasi kimia yaitu kadar air terhadap beras yang digunakan selama 
penyimpanan. Kadar air yang dihasilkan dalam penelitian beras organik umur (0, 
2, 4, 6 dan 8 minggu) selama penyimpanan ini dapat dilihat dalam Tabel 4.1. 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel  4.1 Kadar Air Beras Organik Selama Penyimpanan 
Jenis Beras 
Organik 
Penyimpanan Minggu ke- 
( % ) 
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Dan Perlakuan 0 2 4 6 8 
Mentik susu Pecah 
kulit 
12,17a 12,83c 12,97b 13,83c 14,00c 
   Mentik susu 
Giling 
11,70a 11,80a 11,90a 12,83a 12,97a 
    IR64 Pecah kulit 11,97a 12,57b 12,83b 13,03b 13,77b 
      IR64 Giling 11,90a 11,97a 12,10a 12,93ab 13,83b 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf  yang  berbeda pada setiap kolom menunjukkan  
adanya beda  nyata    pada taraf  α 0,05%.  
 
                  
 
Gambar 4.1. Grafik Persentase Kadar Air Beras Organik (%) 
 
Minggu ke-0 menunjukkan bahwa kadar air pada beras organik berkisar 
antara 11,70-12,17. Kadar air beras organik mentik susu dan IR64 pecah kulit 
dan giling tidak berbeda nyata. Hal tersebut menunjukkan bahwa jenis beras 
organik tidak berpengaruh terhadap perlakuan secara signifikan terhadap kadar 
air, dikarenakan waktu penyimpanan masih minggu ke-0, jadi belum ada 
pengaruhnya atau belum signifikan. 
Minggu ke-2, 4, dan 6 menunjukkan bahwa kadar air pada beras organik 
berkisar antara 11,80-13,83. Kadar air beras organik minggu ke-2 menunjukkan 
bahwa kadar air pada mentik susu giling tidak berbeda nyata dengan IR64 giling, 
tetapi berbeda nyata pada IR64 pecah kulit dan mentik susu pecah kulit 
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selanjutnya IR64 pecah kulit berbeda nyata dengan mentik susu pecah kulit. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa jenis beras dan perlakuan  berpengaruh nyata 
terhadap kadar air yang dihasilkan. Kadar air beras organik giling lebih rendah 
daripada beras organik pecah kulit. Hal ini disebabkan karena beras giling 
terbebas dari bagian dedaknya yang berwarna coklat. Bagian dedak beras 
sekitar 5-7 % dari berat beras pecah kulit. Makin tinggi derajat penyosohan 
dilakukan makin putih warna beras giling yang dihasilkan, namun makin rendah 
kadar airnya. Sehingga beras mentik susu pecah kulit paling besar kadar airnya 
dibandingkan beras IR64 pecah kulit dikarenakan beras mentik susu pecah kulit 
relatif lunak dan kelekatan yang relatif lebih tinggi antara aleuronnya (Soemardi 
dan Ridwan Thahir, 1991). 
Minggu ke-4 menunjukkan bahwa kadar air pada beras organik berkisar 
antara 11,90-12,97. Kadar air beras organik minggu ke-4 menunjukkan bahwa 
kadar air pada mentik susu giling tidak berbeda nyata dengan IR64 giling, tetapi 
berbeda nyata pada IR64 pecah kulit dan mentik susu pecah kulit. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa perlakuan beras organik berpengaruh nyata terhadap 
kadar air yang dihasilkan.  
Minggu ke-6 menunjukkan bahwa kadar air pada beras organik berkisar 
antara 12,83-13,83. Kadar air beras organik minggu ke-6 menunjukkan bahwa 
kadar air pada mentik susu pecah kulit memberikan pengaruh yang nyata pada 
mentik susu giling sedangkan IR64 pecah kulit tidak berbeda nyata dengan IR64 
giling. Untuk IR64 giling tidak berbeda nyata dengan IR64 pecah kulit dan mentik 
susu giling. Tetapi berbeda nyata dengan mentik susu pecah kulit. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa perlakuan dan jenis beras organik berpengaruh nyata 
terhadap kadar air yang dihasilkan. Dari penggilingan gabah, dihasilkan biji beras 
atau disebut beras pecah kulit. Beras ini jarang langsung digunakan untuk 
dikonsumsi tetapi perlu penyosohan terlebih dahulu, sehingga akan diperoleh 
beras giling yang putih dan bersih, karena kulitnya sudah dihilangkan. Oleh 
sebab itu beras giling lebih rendah kadar airnya bila dibandingkan dengan beras 
pecah kulit yang masih ada aleuronnya.  
Minggu ke-8 menunjukkan bahwa kadar air pada beras organik berkisar 
antara 12,97-14,00. Kadar air beras organik minggu ke-8 menunjukkan bahwa 
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beras organik IR64 giling maupun pecah kulit tidak berbeda nyata, artinya tidak 
ada pengaruh perlakuan terhadap kadar air. Sedangkan beras organik mentik 
susu pecah kulit dan mentik susu giling berbeda nyata, artinya ada pengaruh 
perlakuan terhadap kadar airnya. Hal tersebut menunjukkan bahwa perbedaan 
jenis beras dan perlakuan  berpengaruh nyata terhadap kadar air yang 
dihasilkan. Beras mentik susu pecah kulit kadar airnya paling tinggi yaitu 14%, 
sedangkan yang lainnya kurang dari 14%, hal ini dikarenakan kecepatan dan 
besarnya perubahan sifat kadar air beras terutama disebabkan oleh pengaruh 
lama dan suhu penyimpanan. Sehingga pada beras organik mentik susu pecah 
kulit minggu ke-8 belum sesuai dengan SNI beras, karena batas kritis kadar air 
beras adalah 14%. 
Dari Tabel dan Grafik 4.1 terlihat bahwa dalam setiap kolom kadar air 
yang dimiliki beras organik dengan perlakuan pecah kulit dan giling yaitu umur 
(0, 2, 4, 6 dan 8 minggu) menunjukkan bahwa secara keseluruhan dapat 
dikatakan bahwa kadar air beras organik meningkat selama penyimpanan. 
Dikarenakan laju pernafasan meningkat menyebabkan kenaikan suhu beras, 
sehingga kadar air meningkat selama penyimpanan. Kenaikan suhu dapat terjadi 
karena beras terserang hama gudang. Dengan kondisi penyimpanan yang terlalu 
lama, membuat biji beras menjadi lembab sehingga kadar air meningkat. 
Kualitas beras juga ditentukan dari lamanya masa penyimpanan. Semakin lama 
beras disimpan, apalagi dalam kondisi penyimpanan yang tidak memenuhi 
syarat, maka mutunya akan turun. Beras yang lama disimpan kadar airnya akan 
meningkat dan menghasilkan bau apek karena serangan kapang (Chrastill, 1991 
dalam Haryadi 2006). 
Perbedaan kultivar, suhu penyimpanan dan lama penyimpanan 
mempengaruhi kekerasan dan kelengketan nasi yang dihasilkan. Tekstur nasi 
juga dipengaruhi oleh penanganan pascapanen seperti kondisi pengeringan dan 
kadar air akhir (Lyon dkk., 1999 dalam Haryadi 2006). 
Standart mutu beras yang telah menjadi acuan nasional saat ini adalah 
SNI 01-6128-1999 yaitu beras giling harus bebas dari hama (kutu) yang 
membahayakan. Berdasarkan SNI 01-6128-1999 kadar air kritis atau kadar 
maximal pada beras adalah sekitar 14 %. Kadar air beras organik umur (0, 2, 4, 6, 
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dan 8 minggu) selama penyimpanan telah memenuhi SNI, karena kadar air 
selama penyimpanan tidak melebihi batas kritis yaitu 14%. Sehingga kadar air 
beras organik selama penyimpanan umur 0, 2, 4, 6 dan 8 minggu masih 
tergolong kadar air normal.  
 
2. Kadar Amilosa 
Kadar amilosa adalah salah satu kriteria penting dalam sistem klasifikasi 
beras. Secara umum, kategori beras berdasarkan kandungan amilosanya adalah 
: (1) beras waxy (0-2%),  (2) beras beramilosa sangat rendah (3-9%), (3) beras 
beramilosa rendah (10-19%),  (4) beras beramilosa sedang (20-25%), dan (5) 
beras beramilosa tinggi (>25%) (Khush dan Cruz, 2000). 
Metode pengukuran kadar amilosa terdiri atas 2 tahap yaitu pembuatan 
kurva standar dan penetapan sampel. Pembuatan kurva standar dilakukan 
dengan menggunakan amilosa murni. Pengukuran kadar amilosa dengan 
metode ini menggunakan proses pewarnaan atau kolorimetri menggunakan 
iodin yang dilakukan dalam suasana asam. Persamaan garis yang diperoleh dari 
regresi linear antara konsentrasi dan absorbansi adalah y= 0,2426x + 0,0009, R2= 
0,9996. Gambar 4.2 menunjukkan grafik kurva standar amilosa yang diperlukan 
untuk mengukur konsentrasi amilosa dengan tingkat absorbansi.  
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Gambar 4.2 Kurva standar hubungan konsentrasi amilosa dengan  
absorbansi 
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Kadar amilosa yang dihasilkan dalam penelitian beras organik umur (0, 
2, 4, 6 dan 8 minggu) selama penyimpanan ini dapat dilihat dalam Tabel 4.2. 
Tabel  4.2 Kadar Amilosa Beras Organik Selama Penyimpanan 
Penyimpanan Minggu ke- 
( % ) 
Jenis Beras 
Organik 
Dan Perlakuan 0 2 4 6 8 
Mentik susu Pecah 
kulit 
13,17b 14,87b 15,22a 20,06b 20,91b 
Mentik susu Giling  12,94a 14,63a 15,04a 19,56a 19,89a 
    IR64 Pecah kulit 18,73d 20,75d 21,88c 24,19d 27,02d 
IR64 Giling 18,01c 18,96c 19,23b 21,57c 22,37c 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf  yang  berbeda pada setiap kolom menunjukkan  
adanya beda  nyata    pada taraf  α 0,05%.  
 
 
Gambar  4.3. Grafik Persentase Kadar Amilosa Beras Organik (%) 
 
Untuk minggu ke-0 menunjukkan bahwa kadar amilosa pada beras 
organik berkisar antara 12,94-18,73. Hasil analisa statistik minggu ke-0 
menunjukkan bahwa kadar amilosa pada jenis beras organik dan perlakuan yaitu 
mentik susu pecah kulit, mentik susu giling, IR64 pecah kulit dan IR64 giling, 
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berbeda nyata satu dengan yang lain. Pada minggu ke-0 kadar amilosa berkisar 
12,94-18,73 artinya kadar amilosa minggu ke-0 tergolong amilosa rendah karena 
kurang dari 20%. 
Berdasarkan tabel 4.2 untuk minggu ke-0 dapat diketahui bahwa kadar 
amilosa paling tinggi adalah pada beras organik IR64 pecah kulit yaitu 18,73 % 
dan paling rendah terdapat pada beras organik mentik susu giling yaitu 12,94 %. 
Untuk minggu ke 0, 2, 4, 6 dan 8, beras organik IR64, baik pecah kulit maupun 
giling lebih tinggi kadar amilosanya dibandingkan mentik susu baik pecah kulit 
maupun giling dikarenakan beras IR64 merupakan beras yang long grain dan 
umumnya beras ini pera, karena biji beras (panjang disbanding lebar) 
merupakan dasar pengkatagorian beras, yakni menjadi tipe long grain, medium 
grain dan short grain.  
Pada minggu ke-2 kadar amilosa pada beras organik berkisar antara 
14,63-20,75. Hasil analisa statistik minggu ke-2 menunjukkan bahwa kadar 
amilosa pada jenis beras organik dan perlakuan yaitu mentik susu pecah kulit, 
mentik susu giling, IR64 pecah kulit dan IR64 giling berbeda nyata satu dengan 
yang lain. Pada  minggu ini dapat diketahui bahwa kadar amilosa paling tinggi 
adalah pada beras organik IR64 pecah kulit yaitu 20,75 % dan paling rendah 
terdapat pada beras organik mentik susu giling yaitu 14,63 %. Pada minggu ke-2 
kadar amilosa berkisar 14,63-20,75 artinya kadar amilosa minggu ke-2 tergolong 
amilosa sedang karena berkisar antara 20-25%. 
Pada minggu ke-4 kadar amilosa beras organik berkisar antara 15,04-
21,88. Kadar amilosa pada mentik susu pecah kulit dan giling tidak berbeda 
nyata. Yaitu sekitar 15%, dan lebih kecil dari IR64 pecah kulit (21,88%) dan IR64 
giling (19,23%). Pada minggu ke-4 kadar amilosa berkisar 15,04-21,88 artinya 
kadar amilosa minggu ke-4 tergolong amilosa sedang karena berkisar antara 20-
25%. Nampak bahwa varietas lebih berpengaruh dibandingkan dengan 
perlakuan pecah kulit dan giling. Keadaan ini mengikuti pergantian individual 
variability, perbedaan yang disebabkan oleh faktor genetis. 
Pada minggu ke-6 kadar amilosa pada beras organik berkisar antara 
19,56-24,19%. Sedangkan minggu ke-8 kadar amilosa (19-27%). Kadar amilosa 
beras organik mentik susu pecah kulit dan mentik susu giling kurang dari IR64 
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pecah kulit dan IR64 giling dan berbeda nyata satu dengan yang lain. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa perbedaan jenis beras dan perlakuan 
berpengaruh secara signifikan terhadapa kadar amilosa. Pada minggu ke-6 kadar 
amilosa berkisar 19,56-24,19% artinya kadar amilosa minggu ke-6 tergolong 
amilosa sedang karena kurang dari 25%. Dan minggu ke-8 kadar amilosa berkisar 
19,89-27,02% artinya kadar amilosa minggu ke-8 tergolong amilosa tinggi karena 
lebih dari 25%. 
Rasio amilosa-amilopektin pada beras sangat menentukan karakteristik 
nasi yang dihasilkan (Haryadi, 2006). Berdasarkan kadar amilosa dan 
amilopektinnya, beras dapat dibedakan menjadi 4 jenis, yaitu (1) beras waxy (0-
2%), (2) beras beramilosa sangat rendah (3-9%), (3) beras beramilosa rendah 
(10-19%),  (4) beras beramilosa sedang (20-25%), dan (5) beras beramilosa tinggi 
(>25%) (Khush dan Cruz, 2000). 
Tingkat pengembangan dan penyerapan air tergantung pada kandungan 
amilosa. Makin tinggi kandungan amilosa, kemampuan pati untuk menyerap 
dan mengembang menjadi lebih besar karena amilosa mempunyai kemampuan 
membentuk ikatan hidrogen yang lebih besar daripada amilopektin (Juliano, 
1994 dalam Haryadi 2006). 
Menurut Damardjati dan Purwani (1991) dalam Haryadi (2006), kadar 
amilosa berpengaruh terhadap konsumen dalam memilih beras yang disukainya. 
Di wilayah Indonesia pada umumnya beras dengan kadar amilosa yang rendah 
sampai sedang (≤ 25%) lebih disukai karena teksturnya yang pulen ketika 
dimasak. 
Amilosa dibandingkan amilopektin mempunyai peranan yang sangat 
penting dalam mutu tanak nasi (Collado dan Harold, 2003). Amilosa adalah 
polisakarida yang terdiri dari glukosa yang membentuk rantai linier dan memiliki 
kemampuan untuk membentuk ikatan hidrogen atau untuk mengalami 
retrogadasi. 
Pengukuran kadar amilosa beras umumnya dilakukan secara 
kolorimetri, berdasar intensitas warna biru yang terbentuk akibat pembentukan 
senyawa kompleks amilosa-yod, pada pH 4,5-4,7. Pengukuran dilakukan 
berdasar tingkat penyerapan sinar dengan panjang gelombang 625 nm oleh 
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larutan yang mengandung amilosa yang diukur (Juliano, 1971 dalam Haryadi 
2006). 
Secara umum dapat dikatakan bahwa sifat-sifat nasi sangat dipengaruhi 
oleh kadar amilosanya (pera dan pulen), misalnya beras susu (pulen) 
mempunyai sifat sangat mengkilat, tekstur lunak dan agak basah, sangat 
lengket atau kerapuhan antar butir cukup tinggi sehingga kurang menyerap air 
dan kurang menggembang (Del Mundo, 1979). 
Rasio antara kandungan amilosa dengan kandungan amilopektin 
merupakan faktor yang sangat penting dalam menentukan mutu tekstur nasi, 
baik dalam keadaan masih hangat maupun sudah mendingin hingga suhu kamar. 
Semakin tinggi kadar air juga mempengaruhi perubahan yang terjadi pada 
kenaikan kadar amilosa. Pada umumnya amilosa beras meningkat karena 
peningkatan gula reduksi dan terjadi penurunan gula nonreduksi. Oleh karena 
itu amilosa semakin naik selama penyimpanan (Chrastill, 1990 dalam Haryadi 
2006). 
Berdasarkan SNI 6128:2008, penentuan tekstur pera/ pulen dapat 
diukur dengan menggunakan metode organoleptik atau dari kadar amilosa 
dengan metode spektrofotometri. Kitreria tekstur beras pera kadar amilosanya 
> 25 %, tekstur beras pulen kadar amilosanya 20 % - 25 %, tekstur beras sangat 
pulen kadar amilosanya 15 % - < 20 % dan beras dengan tekstur lengket (ketan) 
kadar amilosanya < 15 %.  
 
B.   Karakteristik Fisik (Daya Serap Air) Beras Organik 
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      Gambar 4.4  Grafik  Hubungan Daya Serap Air dengan Waktu 
Penyimpanan 
  
Beras merupakan struktur bahan hayati yang kaya nutrisi dan masih 
melakukan kegiatan metabolisme. Oleh sebab itu pada penyimpanannya dapat 
mengalami perubahan, yang mempengaruhi tingkat kuantitas dan kualitasnya. 
Namun demikian penyimpanan yang lama dalam batas-batas tertentu dapat 
meningkatkan mutu giling dan mutu tanak beras. Perubahan penyimpanan 
dapat juga mempengaruhi rasa dan nilai gizi, serta nilai komersial beras 
(Barber, 1972 dalam Haryadi 2006). 
Beras akan mengalami perubahan sifat fisikokimiawi dan mutunya pada 
penyimpanan selama 2-3 bulan, terutama jika suhu penyimpanannya diatas 
15°C (Villaeral dkk., 1976 dalam Haryadi 2006). Dengan penyimpanan, 
rendemen beras kepala dapat diperoleh lebih banyak, pada penanakan 
berasnya dapat diperoleh penyerapan air dan pengembangan volume nasi 
lebih besar, pemipihan nasi lebih meningkat dan pengurangan zat padat 
terlarut. 
Mutu tanak beras tergantung pada banyak faktor, diantaranya varietas 
dan lama penyimpanan (Grist, 1986 dalam Haryadi 2006). Semua varietas 
mempunyai mutu tanak yang kurang baik jika langsung ditanak segera setelah 
prosesing gabah yang baru dipanen. Padi saat penanakan, beras cenderung 
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mudah membentuk pasta, tidak mengembang, kehilangan zat padat lebih 
banyak dan cenderung terjadi pemecahan biji. Sifat ini makin berkurang apabila 
beras disimpan. 
Berdasarkan Gambar 4.4 dapat diketahui hubungan daya serap air beras 
organik selama penyimpanan. Beras organik yang digunakan ada 2 jenis yaitu 
beras organik mentik susu dan IR64 masing-masing dengan perlakuan pecah 
kulit dan giling. Penyimpanan ± selama 2 bulan, dengan suhu yang sama yaitu 
berdasarkan suhu ambient. Menurut grafik  diatas dapat diketahui bahwa 
semakin lama penyimpanan, maka terjadi peningkatan daya penyerapan air 
pada beras organik. Hasil kurva selama penyimpanan menunjukkan bahwa 
daya serap air beras organik dari yang rendah sampai yang paling besar adalah 
beras organik mentik susu giling, mentik susu pecah kulit, IR64 giling dan IR64 
pecah kulit. Beras organik IR64 baik pecah kulit maupun giling selama 
penyimpanan memiliki daya serap paling besar dikarenakan kadar amilosanya 
juga tinggi, sehingga selama pemasakan memiliki daya serap yang paling besar.  
Pengembangan volume nasi adalah mengembangkan volume beras 
menjadi nasi selama pemasakan. Pengembangan ini akan menyebabkan 
permukaan butir beras retak. Semakin tinggi kadar amilosanya, daya serap 
airnya pun akan semakin tinggi sehingga pengembangan volume dari beras 
yang dimasak akan tinggi juga (Mulyana, 1988). 
Menurut Juliano (1979), peningkatan kadar amilosa akan meningkatkan 
kapasitas granula pati dalam menyerap air dan pengembangan volume sebab 
amilosa mempunyai kapasitas yang lebih besar dalam mengikat hidrogen. 
Untuk lebih jelasnya mengenai hubungan water absorption (daya serap 
air) selama penyimpanan dapat dilihat pada tabel 4.3. 
Tabel 4.3 Daya Serap Air Beras Organik Selama Penyimpanan 
Penyimpanan Minggu ke- 
( % ) 
Jenis Beras Organik 
Dan Perlakuan 
0 2 4 6 8 
Mentik susu Pecah 
kulit 
269 274 282 285 300 
Mentik susu Giling  250 264 275 282 290 
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    IR64 Pecah kulit 295 297 302 310 315 
      IR64 Giling 292 295 300 302 305 
 
Berdasarkan Tabel 4.3 dapat diketahui selama penyimpanan beras 
organik mulai minggu ke-0, 2, 4, 6, dan minggu ke-8 daya serap semakin naik. 
Dikarenakan berkaitan dengan kadar amilosa dan daya penyerapan airnya 
selama pemasakan. Pada penelitian daya serap ini digunakan dua jenis beras 
Organik yaitu beras organik mentik susu dan IR64 dengan perlakuan pecah kulit 
dan giling. Berat beras mula-mula untuk semua sampel sama yaitu 200 gram 
dan setelah ditanak ternyata nasi yang dihasilkan memiliki berat yang berbeda. 
Dari Tabel dan Grafik 4.3 terlihat bahwa dalam setiap kolom daya serap air 
yang dimiliki beras organik dengan perlakuan pecah kulit dan giling yaitu umur 
(0, 2, 4, 6 dan 8 minggu) menunjukkan bahwa secara keseluruhan dapat 
dikatakan bahwa daya serap air beras organik meningkat selama penyimpanan. 
Hal tersebut dikarenakan tingkat pengembangan dan penyerapan air 
tergantung pada kandungan amilosa. 
Pada kolom minggu ke-0 menunjukkan bahwa daya serap air pada beras 
organik berkisar antara 250-295. Beras IR64 pecah kulit memiliki daya serap 
yang paling besar yaitu 295 dan mentik susu giling terendah yaitu 250. Hal 
tersebut dikarenakan tingkat pengembangan dan penyerapan air tergantung 
pada kandungan amilosa. Makin tinggi kandungan amilosa, kemampuan pati 
untuk menyerap dan mengembang menjadi lebih besar karena amilosa 
mempunyai kemampuan membentuk ikatan hidrogen yang lebih besar 
daripada amilopektin. Sehingga beras pecah kulit mempunyai kemampuan 
menyerap air yang lebih banyak dibandingkan dengan beras giling. Hal tersebut 
dikarenakan beras pecah kulit memiliki kandungan amilosa yang lebih besar 
dibandingkan dengan beras giling (Juliano, 1994 dalam Haryadi 2006). 
Pada kolom minggu ke-2 menunjukkan bahwa daya serap air pada beras 
organik berkisar antara 264-297. Beras IR64 pecah kulit memiliki daya serap 
yang paling besar yaitu 297 dan mentik susu giling terendah yaitu 264. 
Demikian juga untuk kolom minggu ke-4, 6, dan 8, masing-masing 
xxiv 
 
menunjukkan bahwa beras IR64 pecah kulit memiliki daya serap yang paling 
besar yaitu (302, 310, dan 315) dan mentik susu giling terendah yaitu (275, 282 
dan 290). Hal tersebut dikarenakan tingkat pengembangan dan penyerapan air 
tergantung pada kandungan amilosa.  
Beras organik IR64 baik pecah kulit maupun giling memiliki daya serap 
air lebih tinggi dikarenakan beras IR64 berkaitan dengan semakin tinggi 
kandungan amilosa dan beras IR64 merupakan beras yang bentuknya panjang, 
sehingga membutuhkan air yang lebih banyak ketika ditanak. Sebaliknya untuk 
beras mentik susu baik pecah kulit maupun giling daya serap airnya lebih 
rendah, karena kandungan amilosanya yang rendah, sehingga air yang 
dibutuhkan untuk menanak sedikit, dan diduga juga dipengaruhi oleh 
bentuknya yang bulat/ pendek. Makin tinggi kandungan amilosa, kemampuan 
pati untuk menyerap dan mengembang menjadi lebih besar karena amilosa 
mempunyai kemampuan membentuk ikatan hidrogen yang lebih besar 
daripada amilopektin. Sehingga beras pecah kulit mempunyai kemampuan 
menyerap air yang lebih banyak dibandingkan dengan beras giling. Hal tersebut 
dikarenakan beras pecah kulit memiliki kandungan amilosa yang lebih besar 
dibandingkan dengan beras giling (Meyer, 1982 dalam Haryadi 2006). 
Penyerapan air adalah banyaknya air yang diserap oleh beras dalam 
proses penanakan. Penyerapan air berbeda-beda untuk setiap varietas beras. 
Penyerapan air dapat ditentukan dari rasio (perbandingan) antara berat nasi 
dengan berat beras. Kedua faktor ini juga menentukan kualitas nasi yang 
ditanak dan kepulenan nasinya (Hubeis, 1985).  
Selama pemasakan beras akan terjadi pengembangan granula pati. 
Menurut Winarno (1997), pembengkakan granula terjadi bila energi kinetik 
molekul-molekul air menjadi lebih kuat daripada gaya tarik menarik 
antarmolekul pati di dalam granula sehingga air dapat masuk ke dalam butir-
butir pati. Karena jumlah gugus hidroksil dalam molekul pati sangat besar, 
maka kemampuan menyerap air sangat besar. Menurut Collado dan Harold 
(2003), pengembangan beras selama pemasakan tidak sebesar kemampuan 
pati beras mengembang. Hal ini disebabkan adanya pembatas oleh komponen 
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bukan pati seperti kandungan mineral dan dinding sel yang berpengaruh 
terhadap kualitas pemasakan nasi. 
Pengembangan volume dan penyerapan air nasi selama pemasakan 
berkorelasi positif dengan kadar amilosa beras, sedangkan kelengketan 
(stickiness), kelunakan (softness), kepulenan, dan nilai rasa nasi berkorelasi 
negatif dengan kadar amilosa beras. Ketika dimasak nasi dengan kadar amilosa 
tinggi relatif kering, keras, dan kurang empuk (Damardjati dan Purwani, 1991 
dalam Haryadi 2006). 
Absorpsi air ke dalam biji beras selama proses pemasakan merupakan 
fenomena penting untuk memprediksi kondisi pemasakan yang optimum (Kasai 
dkk., 2005 dalam Yadav dan Jindal, 2007). Menurut Hettiarachchy dkk. (1996) 
dalam Haryadi (2006), absorpsi air ke dalam biji beras berperanan sebagai 
media difusi kalsium pada proses fortifikasi. Selanjutnya Lim dkk (1995), 
menyatakan bahwa kinetika penyerapan air dapat membantu mengevaluasi 
penyerapan air selama penyimpanan pada suhu ruang. 
Dalam setiap kolom terjadi peningkatan daya serap air, hal ini 
dikarenakan absorpsi air ke dalam biji beras antara lain dipengaruhi oleh kadar 
amilosa dan suhu penyimpanan (Lee dkk., 1995).  
 
C. Karakteristik Biologi (Perhitungan Hama Gudang) Selama Penyimpanan 
            
 
 
     
           Gambar 4.5. Grafik  Hubungan Jumlah Kutu dengan Lama  
Penyimpanan     
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Beras dan bijian secara umum merupakan bahan pangan yang penting 
karena sifatnya yang mampu mempertahankan mutu selama penyimpanan 
dengan baik. Kadar air merupakan faktor utama yang menentukan ketahanan 
beras selama disimpan. Faktor-faktor lain yang menentukan kerusakan pada 
biji beras ialah suhu penyimpanan, keberadaan oksigen, keadaan biji, lama 
penyimpanan dan faktor biologis, yaitu keberadaan serangga hama dan jasad 
renik. Pada beras kadar air kritis atau kadar maksimal adalah 14%. Biasanya 
beras bisa timbul kutu karena kenaikan kadar air selama penyimpanan, yang 
umumnya menyerang lapisan pembungkus biji. Kadar air biji berkorelasi positif 
dengan ketahanan hidup. Kadar air meningkat, kondisi lingkungan makin baik 
untuk serangga sehingga ketahanan hidupnya pun meningkat. Sebaliknya, 
ketahanan hidup hama pascapanen menurun bila kadar air biji rendah. Beras 
dengan kadar air kritis akan menyebabkan perkembangbiakan mikroba dan 
serangga bertambah cepat. 
Beras yang disimpan pada suhu ambient (suhu ruang) yaitu sekitar 27-
28°C cenderung mencapai keseimbangan dengan kadar air sekitar 12,9%. 
Sedangkan untuk beras organik pecah kulit dan beras giling seimbang pada 
kadar air sekitar 13,9%. Dengan demikian, karena dapat memperendah kadar 
air seimbang, aleuron dapat melindungi biji dan juga menjadi penghalang 
terhadap penyusupan jamur. Aleuron agaknya juga dapat mencegah reaksi 
ketengikan karena dapat melindungi lapisan tipis yang kaya minyak terhadap 
kerusakan mekanis selama pemanenan, penggilingan, dan perlakuan 
pengangkutan selanjutnya (Barber, 1972 dalam Haryadi 2006). 
Berdasarkan Gambar 4.5 dapat diketahui hubungan banyaknya jumlah 
kutu dengan lama penyimpanan beras organik mentik susu dan IR64 dengan 
perlakuan pecah kulit dan giling. Penyimpanan selama 2 bulan, dengan suhu 
ambient. Terlihat bahwa jumlah kutu selama penyimpanan menunjukkan 
bahwa secara keseluruhan dapat dikatakan bahwa jumlah kutu beras organik 
meningkat selama penyimpanan. Jumlah kutu beras organik mentik susu pecah 
kulit dan IR64 pecah kulit jumlah kutunya paling banyak, hal tersebut 
dikarenakan beras mentik susu dan IR64 dengan perlakuan pecah kulit masih 
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terdapat aleuron atau hanya membuang lapisan terluar, sehingga kutu masih 
menempel pada kulitnya. Mentik susu pecah kulit lebih banyak timbul kutu 
dibandingkan IR64 pecah kulit karena pada beras organik mentik susu aleuron 
lebih longgar. Beras organik mentik susu dan IR64 dengan perlakuan giling 
kutunya lebih sedikit dikarenakan beras giling telah melalui proses 
pengelupasan lapisan kulit ari sehingga didapat biji beras yang putih bersih dan 
ikatan aleuron lebih rapat, sehingga bebas dari kutu atau kutu yang muncul 
hanya sedikit (Pomeranz, 1983 dalam Haryadi 2006). 
Kerapatan kulit dan kekerasan biji berkaitan dengan ketahanan biji 
terhadap serangan hama selama masa penyimpanan. Kerusakan karena 
serangan hama lebih banyak terjadi pada beras yang memiliki aleuron yang 
ikatannya longgar, biasanya terdapat pada beras pecah kulit. Sifat mekanis 
aleuron seperti kekerasan , kerapuhan, dan kemudahan terpotong diduga juga 
berkaitan dengan kemudahan diserang oleh serangga (Pomeranz, 1983 dalam 
Haryadi 2006). 
Berdasarkan SNI 19-0428-1998, penentuan adanya hama dan penyakit 
dilakukan pada beras contoh analisis secara visual dan cepat dengan indera 
penglihatan. Ditandai adanya hama hidup atau bagian tubuh hama yang mati 
atau adanya busuk kering oleh jamur dan busuk basah oleh bakteri. Bila 
dicurigai penampakan beras menghasilkan tanda-tanda adanya hama dan 
penyakit yang berbahaya dilakukan analisis secara laboratorium. 
Peningkatan kadar air dalam kemasan mengundang tumbuhnya 
cendawan dan serangan hama gudang dari luar pengemas sehingga mudah 
terjadi kerusakan karena  semua jenis mikroorganisme dapat tumbuh di dalam 
kemasan tersebut.  
 
   D. Karakteristik Organoleptik Nasi  Dari Beras Organik Selama Penyimpanan 
Analisa sifat organoleptik sangat penting bagi setiap produk karena 
berkaitan erat dengan penerimaan konsumen. Untuk mengetahui tingkat 
penerimaan panelis terhadap produk beras organik maka dilakukan uji 
kesukaan terhadap produk nasi dengan menggunakan skala 1 (= tidak suka), 2 
(= kurang suka), 3 (= suka), 4 (= lebih suka) dan 5 (= sangat suka). Uji 
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organoleptik ini melibatkan 25 orang panelis tidak terlatih. Parameter yang 
dinilai dalam pengujian ini meliputi kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, 
tekstur, dan keseluruhan. Dari pengujian organoleptik akan diketahui nasi 
mana yang lebih disukai dari beberapa varietas beras organik. 
1. Uji Kesukaan Warna 
Warna merupakan suatu sifat bahan yang berasal dari penyebaran 
spektrum sinar, begitu juga dengan kilap dari bahan yang dipengaruhi oleh 
sinar pantul. Warna bukan merupakan suatu zat, melainkan sensasi sensoris 
karena adanya rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh ke indra 
penglihatan (Bambang Kartika dkk, 1988).  
Menurut F.G Winarno (2002), secara visual faktor warna tampil lebih 
dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan. Suatu bahan yang dinilai 
bergizi, enak, dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki 
warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari 
warna yang seharusnya. Penerimaan warna suatu bahan berbeda-beda 
tergantung faktor alam, geografis, dan aspek sosial masyarakat penerima. 
Dalam uji organoleptik nasi organik, warna merupakan hal yang pertama 
kali dilihat oleh panelis. Hasil uji penerimaan panelis terhadap warna nasi 
organik umur (0, 2, 4, 6 dan 8 minggu) selama penyimpanan dapat dilihat 
dalam Tabel 4.4. 
Tabel 4.4 Tingkat Kesukaan Warna Nasi Beras Organik Selama 
Penyimpanan 
Penyimpanan Minggu ke- 
( % ) 
Jenis Nasi Organik 
Dan Perlakuan 
0 2 4 6 8 
Mentik susu Pecah 
kulit 
1,76a 1,88a 1,72a 1,84a 1,68a 
Mentik susu Giling  3,72b 3,92b 3,60b 3,60b 3,88b 
    IR64 Pecah kulit 1,92a 2,08a 1,96a 1,80a 1,80a 
IR64 Giling 3,44b 3,84b 3,60b 3,52b 3,64b 
Ket : Angka dengan notasi yang sama pada setiap kolom berarti tidak beda nyata pada taraf α 
0,05%. Skala nilai : 1) Tidak suka; 2) Kurang suka; 3) Suka; 4) Lebih suka; 5) Sangat suka. 
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Berdasarkan Tabel 4.4 diketahui bahwa minggu ke-0 nasi beras organik 
mentik susu dan IR64 pecah kulit maupun giling memberikan nilai yang 
berbeda nyata terhadap nasi yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi mentik 
susu pecah kulit memiliki warna yang tidak disukai (1,76). Hal ini diduga 
disebabkan warna nasi pecah kulit lebih berwarna musam atau kecoklatan 
sehingga memberikan warna yang tidak sedap dipandang atau memberikan 
kesan menyimpang dari warna nasi yang beredar di pasaran. Begitu pula 
penilaian yang kurang suka terhadap warna nasi organik IR64 pecah kulit (1,92). 
Sedangkan untuk nasi dari beras organik IR64 giling  lebih disukai oleh panelis 
(3,44) maupun mentik susu giling (3,72) memberikan hasil yang tidak berbeda 
nyata yaitu sama–sama lebih disukai. Berarti perlakuan pecah kulit dan giling 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap penilaian atribut warna 
nasi oleh panelis. 
Minggu ke-2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 
terhadap warna nasi dari beras organik adalah berkisar antara 1,88 sampai 
3,92. Hal ini berarti secara umum penilaian panelis bersifat antara kurang suka 
dan suka. Berdasarkan tingkat penerimaan panelis terhadap parameter warna 
nasi yang dihasilkan diketahui bahwa nasi mentik susu giling dan IR64 giling 
memiliki nilai terbesar antara 3,92-3,84 (antara suka dan lebih suka) sehingga 
nasi tersebut paling disukai oleh panelis. Pada nasi IR64 pecah kulit dan mentik 
susu pecah kulit tingkat kesukaan mulai berkurang. Hal ini dimungkinkan 
karena pada penyimpanan beras organik umur 2 minggu warna nasi semakin 
kusam atau berwarna coklat, kekuningan. 
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap warna nasi dari beras organik mentik susu pecah kulit beda 
nyata dengan warna nasi mentik susu giling, dan beras IR64 pecah kulit juga 
berbeda nyata dengan IR64 giling. Dengan demikian perlakuan berpengaruh 
pada tingkat kesukaan warna nasi umur 2 minggu. 
Minggu ke-4  menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 
terhadap warna nasi dari beras organik umur 4 minggu adalah berkisar antara 
1,72 sampai 3,60. Hal ini berarti secara umum penilaian panelis bersifat antara 
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kurang suka dan suka. Berdasarkan tingkat penerimaan panelis terhadap 
parameter warna nasi yang dihasilkan diketahui bahwa nasi mentik susu giling 
dan IR64 giling memiliki nilai terbesar yaitu 3,60 (antara suka dan lebih suka) 
sehingga nasi tersebut paling disukai oleh panelis. Pada nasi IR64 pecah kulit 
dan mentik susu pecah kulit tingkat kesukaan mulai berkurang yaitu antara 
1,72-1,96. Hal ini dikarenakan karena pada penyimpanan beras organik yang 
lebih lama yaitu umur 4 minggu warna nasi semakin kusam atau berwarna 
coklat, kekuningan, sehingga penyimpanan terlalu lama membuat kualitas 
warna kurang disukai panelis. 
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap warna nasi mentik susu pecah kulit berbeda nyata dengan 
mentik susu giling, dan IR64 pecah kulit berbeda nyata dengan IR64 giling. 
Dengan demikian perlakuan berbeda nyata dengan  tingkat kesukaan warna 
nasi umur 4 minggu. 
Minggu ke-6 diketahui bahwa nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap nasi yang 
dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit  memiliki warna yang tidak 
disukai (1,80). Hal ini disebabkan karena lamanya penyimpanan sehingga warna 
nasi dari beras pecah kulit lebih berwarna musam atau kecoklatan sehingga 
memberikan warna yang tidak sedap dipandang atau memberikan kesan 
menyimpang dari warna nasi yang beredar di pasaran. Begitu pula penilaian 
kurang suka terhadap warna nasi organik mentik susu pecah kulit (1,84). 
Sedangkan untuk nasi dari beras organik IR64 giling lebih disukai oleh panelis 
(3,52) maupun mentik susu giling (3,60) memberikan hasil yang tidak berbeda 
nyata yaitu sama–sama lebih disukai. Berarti beras pecah kulit dan beras giling 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap penilaian atribut warna 
oleh panelis terhadap warna nasi yang berumur 6 minggu. 
Minggu ke-8 diketahui bahwa warna nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap warna nasi yang 
dihasilkan. Menurut panelis, nasi mentik susu pecah kulit memiliki warna yang 
tidak disukai (1,68). Hal ini diduga disebabkan warna nasi pecah kulit lebih 
berwarna musam atau kecoklatan sehingga memberikan warna yang tidak 
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sedap dipandang atau memberikan kesan menyimpang dari warna nasi yang 
beredar di pasaran. Begitu pula penilaian kurang suka terhadap warna nasi 
organik IR64 pecah kulit (1,80). Sedangkan untuk nasi dari beras organik giling 
IR64  lebih disukai oleh panelis (3,64) maupun giling susu (3,88) memberikan 
hasil yang tidak berbeda nyata yaitu sama–sama lebih disukai. Berarti pecah 
kulit dan giling memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap penilaian 
atribut warna oleh panelis terhadap warna nasi yang berumur 8 minggu.  
2. Uji Kesukaan Rasa 
Menurut Bambang Kartika dkk (1988), makanan merupakan gabungan 
dari berbagai macam rasa bahan – bahan yang digunakan dalam makanan 
tersebut. de Mann (1989) mendefinisikan flavour atau rasa sebagai rangsangan 
yang ditimbulkan oleh bahan yang dimakan, yang dirasakan oleh indra 
pengecap atau pembau, serta rangsangan lainnya seperti perabaan dan 
penerimaan derajat panas oleh mulut. Hasil uji kesukaan rasa nasi dari beras 
organik umur (0, 2, 4, 6, dan 8 minggu) dapat dilihat pada Tabel 4.5. 
  Tabel 4.5 Tingkat Kesukaan Rasa Nasi Beras Organik Selama 
Penyimpanan 
Penyimpanan Minggu ke- 
( % ) 
Jenis Nasi Organik 
 
Dan Perlakuan 0 2 4 6 8 
Mentik susu Pecah 
kulit 
2,28a 2,44a 2,12a 2,44a 2,32a 
Mentik susu 
Giling  
4,04c 4,48c 3,80c 3,56b 3,48b 
    IR64 Pecah 
kulit 
2,32a 2,28a 2,24a 2,20a 2,12a 
IR64 Giling 3,36b 3,44b 3,40b 3,40b 3,24b 
Ket : Angka dengan notasi yang sama pada setiap kolom berarti tidak beda nyata pada taraf α 
0,05%. Skala nilai : 1) Tidak suka; 2) Kurang suka; 3) Suka; 4) Lebih suka; 5) Sangat suka. 
 
Berdasarkan Tabel 4.5 diketahui bahwa minggu ke-0 menunjukkan 
bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa nasi beras organik umur 0 
minggu adalah berkisar antara 2,28 sampai 4,04. Hal ini berarti secara umum 
penilaian panelis bersifat antara kurang suka ,suka dan lebih suka. Berdasarkan 
tingkat penerimaan panelis terhadap parameter rasa nasi yang dihasilkan 
xxxii 
 
diketahui bahwa nasi mentik susu giling memiliki nilai terbesar yaitu 4,04 (lebih 
suka) sehingga nasi tersebut paling disukai oleh panelis. Kemudian IR64 giling 
nilainya berkisar 3,36 (suka). Pada nasi mentik susu pecah kulit dan IR64 pecah 
kulit tingkat kesukaan mulai berkurang yaitu antara 2,28-2,32 (kurang suka).  
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap rasa nasi mentik susu pecah kulit berbeda dengan mentik 
susu giling dan nasi dari beras IR64 pecah kulit berbeda dengan IR64 giling. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa jenis beras dan perlakuan berpengaruh nyata 
terhadap rasa nasi umur 0 minggu. 
Minggu ke-2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 
terhadap rasa nasi beras organik umur 2 minggu adalah berkisar antara 2,28 
sampai 4,48. Hal ini berarti secara umum penilaian panelis bersifat antara 
kurang suka, suka dan lebih suka. Berdasarkan tingkat penerimaan panelis 
terhadap parameter rasa nasi yang dihasilkan diketahui bahwa rasa nasi mentik 
susu giling memiliki nilai terbesar yaitu 4,48 (lebih suka) sehingga rasanya 
paling disukai oleh panelis. Kemudian IR64 giling nilainya berkisar 3,44 (suka). 
Pada rasa nasi IR64 pecah kulit dan mentik susu pecah kulit tingkat kesukaan 
mulai berkurang yaitu antara 2,28-2,44 (kurang suka). Hal ini dimungkinkan 
karena pada penyimpanan umur 2 minggu beras organik IR64 rasanya kurang 
disukai karena nasinya lebih pero dan kurang enak, nasi mentik susu lebih 
disukai karena nasinya lebih pulen dan enak rasanya. 
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap rasa nasi IR64 pecah kulit beda nyata dengan rasa nasi IR64 
giling, dan mentik susu pecah kulit juga beda nyata dengan mentik susu giling. 
Hal tersebut menunjukkan bahwa jenis beras dan perlakuan berpengaruh nyata 
terhadap rasa nasi umur 2 minggu. 
Minggu ke-4 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 
terhadap rasa nasi umur 4 minggu adalah berkisar antara 2,12 sampai 3,80. Hal 
ini berarti secara umum penilaian panelis bersifat antara kurang suka, suka dan 
lebih suka. Berdasarkan tingkat penerimaan panelis terhadap parameter rasa 
nasi yang dihasilkan diketahui bahwa nasi mentik susu giling memiliki nilai 
terbesar yaitu 3,80 (lebih suka) sehingga nasi tersebut paling disukai oleh 
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panelis. Kemudian IR64 giling nilainya berkisar 3,40 (suka). Pada rasa nasi 
mentik susu pecah kulit dan IR64 pecah kulit tingkat kesukaan mulai berkurang 
yaitu antara 2,12-2,24 (kurang suka). Hal ini dimungkinkan karena pada 
penyimpanan beras organik pecah kulit rasa nasi kurang disukai panelis, karena 
nasinya pero.  
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap rasa nasi mentik susu pecah kulit memberikan pengaruh yang 
berbeda dengan mentik susu giling dan jenis beras IR64 pecah kulit 
memberikan pengaruh yang berbeda dengan IR64 giling. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa perlakuan dan jenis beras berpengaruh nyata terhadap 
rasa nasi umur 4 minggu. 
Minggu ke-6 diketahui bahwa nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap nasi yang 
dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit  memiliki rasa yang tidak 
disukai (2,20). Hal ini diduga disebabkan rasa nasi IR64 pecah kulit tidak enak 
karena rasa nasinya lebih pera sehingga tidak disukai oleh panelis. Begitu pula 
penilaian terhadap rasa nasi organik mentik susu pecah kulit (2,44) karena rasa 
nasinya kurang enak. Sedangkan untuk rasa nasi dari beras organik giling IR64  
lebih disukai oleh panelis (3,40) maupun giling susu (3,56) memberikan hasil 
yang tidak berbeda nyata yaitu sama–sama lebih disukai. Berarti beras pecah 
kulit dan beras giling memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap 
penilaian atribut rasa oleh panelis terhadap rasa nasi yang berumur 6 minggu.  
Minggu ke-8 diketahui bahwa rasa nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap nasi yang 
dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit  memiliki rasa yang tidak 
disukai (2,12). Hal ini diduga disebabkan rasa nasi IR64 pecah kulit nasinya lebih 
pera sehingga tidak disukai oleh panelis. Begitu pula penilaian kurang suka 
terhadap rasa nasi organik mentik susu pecah kulit (2,32). Sedangkan untuk 
nasi dari beras organik giling IR64  lebih disukai oleh panelis (3,24) maupun 
giling susu (3,48) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata yaitu sama–sama 
lebih disukai, karena rasanya lebih enak, dan nasi yang dihasilkan lebih pulen. 
Berarti beras pecah kulit dan beras giling memberikan pengaruh yang berbeda 
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nyata terhadap penilaian atribut rasa oleh panelis terhadap rasa nasi yang 
berumur 8 minggu. 
Dalam setiap kolom Semakin lama penyimpanan maka rasa nasi 
semakin tidak disukai oleh panelis, hal ini mungkin disebabkan karena 
penyimpanan menyebabkan rasa menjadi tidak enak, sehingga panelis kurang 
suka. 
Pulen dan Pera Sebagian besar butir beras terdiri dari karbohidrat jenis 
pati. Hampir 90% berat kering beras adalah pati yang terdapat dalam bentuk 
granula. Pati beras terbentuk oleh dua jenis molekul polisakarida, yang masing-
masing merupakan polimer dari glukosa. Kedua molekul pembentuk pati 
tersebut adalah amilosa dan amilopektin. Citarasa dan mutu masak beras 
terutama ditentukan oleh kadar amilosa dan amilopektinnya (Juliano, 1994 
dalam Haryadi 2006). 
3. Uji Kesukaan Aroma 
Menurut de Mann (1989), dalam industri pangan pengujian aroma atau 
bau dianggap penting karena cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap 
produk terkait diterima atau tidaknya suatu produk. Timbulnya aroma atau bau 
ini karena zat bau tersebut bersifat volatile (mudah menguap), sedikit larut air 
dan lemak.  
Ternyata nasi organik mempunyai aroma yang khas (alami), lebih pulen, 
tidak mudah berair, rasanya lebih enak dan lebih sehat karena tidak 
mengandung bahan kimia yang berbahaya. Selain itu beras organik lebih 
menguntungkan petani karena harganya relatif mahal. Nilai aroma nasi organik 
hasil uji organoleptik umur (0, 2, 4, 6, dan 8 minggu) dapat dilihat dalam Tabel 
4.6. 
 
 
 
 
Tabel 4.6 Tingkat Kesukaan Aroma Nasi Beras Organik Selama 
Penyimpanan 
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Penyimpanan Minggu ke- 
( % ) 
Jenis Nasi Organik 
Dan Perlakuan 
0 2 4 6 8 
Mentik susu Pecah 
kulit 
2,52a 2,44a 2,44a 2,24a 2,56a 
Mentik susu Giling  3,68c 3,84c 3,52b 3,56c 3,40b 
    IR64 Pecah kulit 2,20a 2,16a 2,20a 2,32a 2,44a 
IR64 Giling 3,20b 3,32b 3,20b 3,12b 3,16b 
Ket : Angka dengan notasi yang sama pada setiap kolom berarti tidak beda nyata pada taraf α 
0,05%. Skala nilai : 1) Tidak suka; 2) Kurang suka; 3) Suka; 4) Lebih suka; 5) Sangat suka. 
 
Berdasarkan Tabel 4.6 diketahui bahwa minggu ke-0  menunjukkan 
bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma nasi umur 0 minggu 
adalah berkisar antara 2,20 sampai 3,68. Hal ini berarti secara umum penilaian 
panelis bersifat antara kurang suka, suka dan lebih suka. Berdasarkan tingkat 
penerimaan panelis terhadap parameter aroma nasi yang dihasilkan diketahui 
bahwa nasi mentik susu giling memiliki nilai terbesar yaitu 3,68 (lebih suka) 
sehingga aroma nasi tersebut paling disukai oleh panelis karena aroma nasi 
lebih wangi. Kemudian IR64 giling nilainya berkisar 3,20 (suka). Pada nasi 
mentik susu pecah kulit dan IR64 pecah kulit tingkat kesukaan aroma mulai 
berkurang yaitu antara 2,20-2,52 (kurang suka). Hal ini dimungkinkan karena 
beras organik pecah kulit aroma nasi kurang disukai panelis, karena beraroma 
agak sangit pada beras pecah kulit.  
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap aroma nasi mentik susu pecah kulit memberikan hasil yang 
berbeda nyata dengan mentik susu giling dan IR64 pecah kulit memberikan 
hasil yang berbeda dengan IR64 giling. Hal tersebut menunjukkan bahwa 
perlakuan dan jenis beras berpengaruh nyata terhadap aroma nasi umur 0 
minggu. 
Beras yang mengandung amilosa sedang mempunyai nilai aroma nasi 
yang lebih tinggi daripada beras yang beramilosa tinggi. Hal ini disebabkan 
kadar amilosa rendah memiliki konsistensi gel yang lunak, mempunyai afinitas 
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terhadap senyawa-senyawa aroma yang lebih rendah daripada beras 
beramilosa tinggi (Juliano, 1994 dalam Haryadi 2006). 
Minggu ke-2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 
terhadap aroma nasi umur 2 minggu adalah berkisar antara 2,16 sampai 3,84. 
Hal ini berarti secara umum penilaian panelis bersifat antara kurang suka, suka 
dan lebih suka. Berdasarkan tingkat penerimaan panelis terhadap parameter 
aroma nasi yang dihasilkan diketahui bahwa aroma nasi mentik susu giling 
memiliki nilai terbesar yaitu 3,84 (lebih suka) sehingga aroma nasi tersebut 
paling disukai oleh panelis karena aromanya wangi. Kemudian IR64 giling 
nilainya berkisar 3,32 (suka). Pada nasi IR64 pecah kulit dan mentik susu pecah 
kulit tingkat kesukaan aroma mulai berkurang yaitu antara 2,16-2,44 (kurang 
suka). Hal ini dimungkinkan karena pada penyimpanan umur 2 minggu beras 
organik IR64 aromanya kurang disukai karena menimbulkan aroma sangit pada 
beras pecah kulit, kurang wangi bila dibandingkan dengan nasi mentik susu.  
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap aroma nasi IR64 pecah kulit beda nyata dengan aroma nasi 
IR64 giling, tetapi beda nyata dengan nasi mentik susu giling dan mentik susu 
pecah kulit, dan mentik susu pecah kulit  juga beda nyata dengan mentik susu 
giling. Hal tersebut menunjukkan bahwa jenis nasi dari beras organik dan 
perlakuan berpengaruh nyata terhadap aroma nasi umur 2 minggu. 
Minggu ke-4 diketahui bahwa aroma nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap aroma nasi yang 
dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit  memiliki aroma yang tidak 
disukai (2,20). Hal ini diduga disebabkan nasi IR64 pecah kulit aromanya tidak 
wangi atau agak berbau sangit dibandingkan dengan beras organik giling, 
sehingga tidak disukai oleh panelis. Begitu pula penilaian terhadap aroma nasi 
organik mentik susu pecah kulit (2,44) karena beraroma sangit. Sedangkan 
untuk aroma nasi dari beras organik giling IR64  lebih disukai oleh panelis (3,20) 
maupun mentik susu giling (3,52) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata 
yaitu sama–sama lebih disukai, karena aromanya lebih wangi. Berarti pecah 
kulit dan giling memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap penilaian 
atribut aroma oleh panelis terhadap aroma nasi yang berumur 4 minggu.  
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Minggu ke-6  menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis 
terhadap aroma nasi umur 6 minggu adalah berkisar antara 2,24 sampai 3,56. 
Hal ini berarti secara umum penilaian panelis bersifat antara kurang suka, suka 
dan lebih suka. Berdasarkan tingkat penerimaan panelis terhadap parameter 
aroma nasi yang dihasilkan diketahui bahwa nasi mentik susu giling memiliki 
nilai terbesar yaitu 3,56 (lebih suka) sehingga nasi tersebut paling disukai oleh 
panelis karena nasinya beraroma wangi. Selanjutnya IR64 giling nilainya 
berkisar 3,12 (suka). Pada nasi IR64 pecah kulit dan mentik susu pecah kulit 
tingkat kesukaan mulai berkurang yaitu antara 2,24-2,32 (kurang suka). Hal ini 
dimungkinkan karena aromanya kurang disukai karena menimbulkan aroma 
sangit pada beras pecah kulit, kurang wangi bila dibandingkan dengan nasi 
mentik susu yang aromanya wangi. 
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap aroma nasi IR64 pecah kulit beda nyata dengan aroma nasi 
IR64 giling, tetapi beda nyata dengan nasi mentik susu giling dan mentik susu 
pecah kulit juga beda nyata dengan mentik susu giling. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa jenis nasi dan perlakuan berpengaruh nyata terhadap 
aroma nasi umur 6 minggu. 
Minggu ke-8 diketahui bahwa aroma nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap nasi yang 
dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit  memiliki aroma yang tidak 
disukai (2,44). Hal ini diduga disebabkan nasi IR64 pecah kulit aromanya tidak 
wangi dan ada aroma sangitnya dibandingkan dengan beras organik giling, 
sehingga tidak disukai oleh panelis. Begitu pula penilaian terhadap aroma nasi 
organik mentik susu pecah kulit (2,56) karena adanya aroma sangit. Sedangkan 
untuk aroma nasi dari beras organik IR64 giling lebih disukai oleh panelis (3,16) 
maupun mentik susu giling (3,40) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata 
yaitu sama–sama lebih disukai, karena aromanya lebih wangi. Berarti beras 
pecah kulit dan beras giling memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
terhadap penilaian atribut aroma oleh panelis terhadap aroma nasi yang 
berumur 8 minggu, sehingga lamanya penyimpanan sangat berpengaruh pada 
aroma nasi. 
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4. Uji Kesukaan Tekstur 
Tekstur didefinisikan sebagai sifat – sifat suatu bahan pangan yang 
dapat diamati oleh mata, kulit, dan otot – otot dalam mulut. Tekstur 
merupakan gambaran mengenai atribut bahan makanan yang dihasilkan 
melalui kombinasi sifat – sifat fisik dan kimia, diterima secara luas oleh rasa 
sentuhan, penglihatan, dan pendengaran (Lewis, 1987). Adapun hasil penilaian 
terhadap parameter tekstur nasi dari beras organik umur (0, 2, 4, 6, dan 8 
minggu) dapat dilihat dalam Tabel 4.7. 
Tabel 4.7 Tingkat Kesukaan Tekstur Nasi Beras Organik Selama 
Penyimpanan 
Penyimpanan Minggu ke- 
( % ) 
Jenis Nasi Organik 
Dan Perlakuan 
0 2 4 6 8 
Mentik susu Pecah 
kulit 
2,08a 2,24a 1,92a 2,00a 1,96a 
Mentik susu Giling  3,84b 3,68b 3,80b 3,84b 3,36b 
    IR64 Pecah kulit 2,08a 1,96a 1,96a 1,88a 1,76a 
IR64 Giling 3,60b 3,56b 3,48b 3,52b 3,32b 
Ket : Angka dengan notasi yang sama pada setiap kolom berarti tidak beda nyata pada taraf α 
0,05%. Skala nilai : 1) Tidak suka; 2) Kurang suka; 3) Suka; 4) Lebih suka; 5) Sangat suka. 
 
Berdasarkan Tabel 4.7 minggu ke-0  diketahui bahwa tekstur nasi dari 
beras organik pecah kulit maupun giling memberikan nilai tekstur yang berbeda 
nyata terhadap tekstur nasi yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi mentik susu 
pecah kulit memiliki tekstur yang tidak disukai (2,08). Hal ini diduga disebabkan 
nasi mentik susu pecah kulit teksturnya keras dibandingkan dengan beras 
organik giling, sehingga tidak disukai oleh panelis. Begitu pula penilaian 
terhadap tekstur nasi organik IR64 pecah kulit (2,08) karena teksturnya yang 
keras. Sedangkan untuk tekstur nasi dari beras organik IR64 giling lebih disukai 
oleh panelis (3,60) maupun mentik susu giling (3,84) memberikan hasil yang 
tidak berbeda nyata yaitu sama–sama lebih disukai, karena teksturnya lebih 
pulen atau lunak. Berarti pecah kulit dan giling memberikan pengaruh yang 
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berbeda nyata terhadap penilaian atribut tekstur oleh panelis terhadap tekstur 
nasi yang berumur 0 minggu.  
Secara fisik kekerasan nasi didefinisikan sebagai kemampuan nasi untuk 
menerima beban tertentu dari luar dalam waktu tertentu pula. Juliano (1994) 
dalam Haryadi (2006) menyebutkan bahwa kadar amilosa mempunyai korelasi 
negatif terhadap kelunakan dan kelekatan nasi. Kekerasan juga dipengaruhi 
oleh perbandingan beras dan air selama penanakan. Beras dengan kandungan 
amilosa rendah, jika ditanak menjadi lekat dan basah sehingga nasinya lunak 
meskipun dibiarkan semalam. 
Kelekatan nasi ialah kemampuan butir-butir nasi untuk saling melekat. 
Kelekatan nasi juga ditunjukkan oleh perbandingan kandungan amilopektin 
dengan amilosa beras. Beras yang mengandung amilosa rendah (kurang dari 
19%) nasinya lebih lengket daripada beras yang mengandung amilosa lebih 
tinggi. 
Minggu ke-2 diketahui bahwa tekstur nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap tekstur nasi 
yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit  memiliki tekstur yang 
tidak disukai (1,96). Hal ini diduga disebabkan nasi IR64 pecah kulit teksturnya 
keras dibandingkan dengan beras organik giling, sehingga tidak disukai oleh 
panelis. Begitu pula penilaian terhadap tekstur nasi organik mentik susu pecah 
kulit (2,24) karena teksturnya yang keras. Sedangkan untuk nasi dari beras 
organik IR64 giling lebih disukai oleh panelis (3,56) maupun mentik susu giling 
(3,68) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata yaitu sama–sama lebih 
disukai, karena teksturnya lebih pulen atau lunak.  
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap tekstur nasi mentik susu pecah kulit memberikan pengaruh 
yang berbeda terhadap mentik susu giling dan IR64 pecah kulit juga 
memberikan pengaruh yang berbeda dengan IR64 giling. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata terhadap tekstur nasi umur 
2 minggu. 
Minggu ke-4 diketahui bahwa tekstur nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap tekstur nasi 
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yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi mentik susu pecah kulit memiliki tekstur 
yang tidak disukai (1,92). Hal ini diduga disebabkan nasi mentik susu pecah kulit 
teksturnya keras dibandingkan dengan beras organik giling, sehingga tidak 
disukai oleh panelis. Begitu pula penilaian terhadap tekstur nasi organik IR64 
pecah kulit (1,96) karena adanya tekstur yang keras pada beras pecah kulit. 
Sedangkan untuk nasi dari beras organik IR64 giling lebih disukai oleh panelis 
(3,48) maupun mentik susu giling (3,80) memberikan hasil yang tidak berbeda 
nyata yaitu sama–sama lebih disukai, karena teksturnya lebih pulen atau lunak. 
Berarti beras pecah kulit dan beras giling memberikan pengaruh yang berbeda 
nyata terhadap penilaian atribut tekstur oleh panelis terhadap tekstur nasi 
yang berumur 4 minggu. 
Minggu ke-6 diketahui bahwa tekstur nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap tekstur nasi 
yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit memiliki tekstur yang 
tidak disukai (1,88). Hal ini diduga disebabkan nasi IR64 pecah kulit teksturnya 
keras dibandingkan dengan beras organik giling, sehingga tidak disukai oleh 
panelis. Begitu pula penilaian terhadap tekstur nasi organik mentik susu pecah 
kulit (2,00) karena adanya tekstur yang keras. Sedangkan untuk nasi dari beras 
organik IR64 giling  lebih disukai oleh panelis (3,52) maupun mentik susu giling 
(3,84) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata yaitu sama–sama lebih 
disukai, karena teksturnya lebih pulen atau lunak. Berarti pecah kulit dan giling 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap penilaian atribut tekstur 
oleh panelis terhadap tekstur nasi yang berumur 6 minggu.  
Minggu ke-8 diketahui bahwa tekstur nasi dari beras organik pecah kulit 
maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap tekstur nasi 
yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit memiliki tekstur yang 
tidak disukai (1,76). Hal ini diduga disebabkan nasi IR64 pecah kulit teksturnya 
keras dibandingkan dengan beras organik giling, sehingga tidak disukai oleh 
panelis. Begitu pula penilaian terhadap tekstur nasi organik mentik susu pecah 
kulit (1,96) karena adanya tekstur yang keras. Sedangkan untuk nasi dari beras 
organik IR64 giling lebih disukai oleh panelis (3,32) maupun mentik susu giling 
(3,36) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata yaitu sama–sama lebih 
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disukai, karena teksturnya lebih pulen atau lunak. Berarti beras pecah kulit dan 
beras giling memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap penilaian 
atribut tekstur oleh panelis terhadap tekstur nasi yang berumur 8 minggu. 
semakin lama penyimpanan penilaian tekstur dari beras organik semakin tidak 
disukai oleh panelis. 
Walaupun nasi dari beras organik IR64 giling lebih besar kandungan 
amilosanya dibandingkan beras mentik susu baik pecah kulit maupun giling, 
tetapi panelis lebih menyukai tekstur beras IR64 giling, hal ini diduga karena 
panelis tidak menyukai beras pecah kulit baik IR64 maupun mentik susu. 
5. Uji Kesukaan Keseluruhan 
Nilai keseluruhan merupakan penilaian panelis terhadap nasi organik 
yang meliputi seluruh atribut termasuk rasa, warna, aroma dan tekstur. Salah 
satu atribut yang menonjol dalam nasi ini dapat mempengaruhi penilaian 
keseluruhan nasi, meskipun nilai keseluruhan adalah kesatuan dari semua 
atribut pada nasi yang dihasilkan. Penilaian oleh panelis terhadap atribut 
keseluruhan nasi organik  yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 4.8. 
 
 
 
Tabel 4.8 Tingkat Kesukaan Keseluruhan Nasi Beras Organik Selama 
Penyimpanan 
Penyimpanan Minggu ke- 
( % ) 
Jenis Nasi Organik 
Dan Perlakuan 
0 2 4 6 8 
Mentik susu Pecah 
kulit 
2,08a 2,32a 2,04a 2,92ab 2,12a 
Mentik susu Giling  3,76b 3,92b 3,84b 3,76b 3,36b 
    IR64 Pecah kulit 2,20a 2,08a 2,12a 2,08a 2,04a 
IR64 Giling 3,36b 3,60b 3,50b 3,40b 3,28b 
Ket : Angka dengan notasi yang sama pada setiap kolom berarti tidak beda nyata pada taraf α 
0,05%. Skala nilai : 1) Tidak suka; 2) Kurang suka; 3) Suka; 4) Lebih suka; 5) Sangat suka. 
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Berdasarkan Tabel 4.8 minggu ke-0 diketahui bahwa secara keseluruhan 
nasi dari beras organik pecah kulit maupun giling memberikan nilai yang 
berbeda nyata terhadap nasi yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi mentik 
susu pecah kulit secara keseluruhan yang tidak disukai (2,08). Hal ini diduga 
nasi mentik susu pecah kulit secara keseluruhan kurang disenangi panelis 
dibandingkan dengan beras organik lainnya. Begitu pula penilaian keseluruhan 
nasi organik IR64 pecah kulit (2,20). Sedangkan secara keseluruhan nasi dari 
beras organik IR64 giling lebih disukai oleh panelis (3,36) maupun mentik susu 
giling (3,76) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata yaitu keseluruhan 
sama–sama lebih disukai. Berarti pecah kulit dan giling memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata terhadap penilaian atribut keseluruhan oleh panelis 
terhadap keseluruhan nasi yang berumur 0 minggu.  
Minggu ke-2 diketahui bahwa secara keseluruhan nasi dari beras organik 
pecah kulit maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap nasi 
yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit  secara keseluruhan 
yang tidak disukai (2,08). Hal ini disebabkan secara keseluruhan nasi IR64 pecah 
kulit tidak disukai panelis dibandingkan dengan beras organik lainnya. Begitu 
pula penilaian terhadap keseluruhan nasi organik mentik susu pecah kulit 
(2,32) yang kurang disukai oleh panelis. Sedangkan keseluruhan nasi dari beras 
organik IR64 giling lebih disukai oleh panelis (3,60) maupun mentik susu giling 
(3,92) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata yaitu sama–sama lebih 
disukai.  
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap keseluruhan nasi mentik susu pecah kulit memberikan 
pengaruh yang berbeda terhadap mentik susu giling dan IR64 pecah kulit juga 
memberikan pengaruh yang berbeda terhadap IR64 giling. .Hal tersebut 
menunjukkan bahwa perlakuan berbeda nyata dengan tingkat kesukaan 
keseluruhan nasi umur 2 minggu.  
Minggu ke-4 diketahui bahwa secara keseluruhan nasi dari beras organik 
pecah kulit maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap nasi 
yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi mentik susu pecah kulit secara 
keseluruhan yang tidak disukai (2,04). Hal ini diduga disebabkan nasi mentik 
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susu pecah kulit secara keseluruhan kurang disenangi panelis dibandingkan 
dengan beras organik lainnya. Begitu pula penilaian keseluruhan nasi organik 
IR64 pecah kulit (2,12). Sedangkan secara keseluruhan nasi dari beras organik 
mentik susu giling lebih disukai oleh panelis (3,84) maupun IR64 giling (3,50) 
memberikan hasil yang tidak berbeda nyata yaitu keseluruhan sama–sama 
lebih disukai. Berarti pecah kulit dan giling memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata terhadap penilaian atribut keseluruhan oleh panelis terhadap 
keseluruhan nasi yang berumur 4 minggu.  
Minggu ke-6 diketahui bahwa menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit 
secara keseluruhan yang tidak disukai (2,08). Hal ini disebabkan secara 
keseluruhan nasi IR64 pecah kulit tidak disukai panelis dibandingkan dengan 
beras organik giling. Begitu pula penilaian terhadap keseluruhan nasi organik 
susu pecah kulit (2,92) yang kurang disukai oleh panelis. Sedangkan 
keseluruhan nasi dari beras organik IR64 giling lebih disukai oleh panelis (3,40) 
maupun mentik susu giling (3,76) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata 
yaitu sama–sama lebih disukai.  
Berdasarkan hasil analisa statistik, menunjukkan bahwa kesukaan 
panelis terhadap keseluruhan nasi mentik susu pecah kulit, mentik susu giling, 
dan IR64 giling tidak memberikan hasil yang berbeda, tetapi IR64 pecah kulit 
memberikan hasil yang berbeda dari ketiga nasi yang lainnya. Hal ini berarti 
jenis beras dan perlakuan berbeda nyata dengan tingkat keseluruhan nasi yang 
berumur 6 minggu. 
Minggu ke-8 diketahui bahwa secara keseluruhan nasi dari beras organik 
pecah kulit maupun giling memberikan nilai yang berbeda nyata terhadap nasi 
yang dihasilkan. Menurut panelis, nasi IR64 pecah kulit secara keseluruhan 
yang tidak disukai (2,04). Hal ini diduga disebabkan nasi IR64 pecah kulit secara 
keseluruhan kurang disenangi panelis dibandingkan dengan beras organik 
lainnya. Begitu pula penilaian keseluruhan nasi organik mentik susu pecah kulit 
(2,12). Sedangkan secara keseluruhan nasi dari beras organik IR64 giling  lebih 
disukai oleh panelis (3,28) maupun mentik susu giling (3,36) memberikan hasil 
yang tidak berbeda nyata yaitu keseluruhan sama–sama lebih disukai. Berarti 
pecah kulit dan giling memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap 
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penilaian atribut keseluruhan oleh panelis terhadap keseluruhan nasi yang 
berumur 8 minggu, dengan demikian secara keseluruhan semakin lama 
penyimpanan beras organik semakin tidak disukai oleh panelis.  
Secara keseluruhan (dilihat dari kandungan fisikokimia, biologi dan 
sensori dapat dikatakan bahwa nasi dari beras organik batas layak dikonsumsi 
sampai umur 8 minggu.  
 
 
   
 
 
V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan  
Kesimpulan yang dapat diambil dalam penelitian “Kajian Karakteristik 
Fisikokimia dan Sensoris Beras Organik Mentik Susu dan IR64 Pecah kulit 
dan Giling Selama Penyimpanan adalah sebagai berikut :  
1. Kadar air sampel beras varietas mentik susu dan IR64, pecah kulit dan 
giling minggu ke-0 adalah ± 12%. Kemudian selama penyimpanan sampai 
dengan minggu ke-8 meningkat menjadi 12,97% untuk mentik susu giling, 
dan tertinggi 14% untuk mentik susu pecah kulit. Makin tinggi kadar air 
makin besar peningkatan yang terjadi.  
2. Kadar amilosa varietas mentik susu dan IR64, pecah kulit dan giling pada 
minggu ke-0 adalah (± 13%) dan (18%). Kemudian selama penyimpanan 
sampai dengan minggu ke-8 meningkat menjadi ± 20% untuk mentik susu 
pecah kulit dan mentik susu giling, sedangkan untuk IR64 giling adalah 
22,37% dan IR64 pecah kulit 27,02%. 
3. Daya serap air untuk varietas IR64 dan mentik susu, pecah kulit dan giling 
pada minggu ke-0 dari yang tertinggi sampai yang terendah adalah untuk 
mentik susu giling dan IR64 pecah kulit (250-295%). Kemudian selama 
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penyimpanan sampai dengan minggu ke-8 meningkat menjadi (290-
315%). 
4. Pengamatan kutu atau hama gudang selama penyimpanan menunjukkan 
bahwa perlakuan pecah kulit lebih banyak kutunya dibandingkan dengan 
beras giling. Perubahan kutu minggu ke-2 pada mentik susu pecah kulit 
sudah banyak kutunya. Sehingga penyimpanan sampai minggu ke-8, untuk 
terserang kutu dari rendah yang terserang kutu sampai besar adalah pada 
(mentik susu giling, IR64 giling, IR64 pecah kulit dan mentik susu pecah 
kulit). 
5. Uji sensoris secara keseluruhan menempatkan beras organik dengan 
perlakuan giling sebagai nasi yang lebih disukai oleh panelis, terutama 
untuk beras organik mentik susu giling. 
6. Dilihat dari kadar air, pengamatan jumlah kutu dan sensori (keseluruhan) 
maka beras organik mentik susu giling merupakan beras organik terbaik. 
Tetapi dilihat dari kadar amilosa, dan daya serap air beras organik pecah 
kulit IR64 terbaik secara fungsional dan fisik, karena memiliki kadar 
amilosa dan daya serap air yang paling tinggi. 
B. Saran  
1. Beras organik pecah kulit memiliki kandungan amilosa paling tinggi 
dibandingkan beras organik giling, tetapi kurang disukai oleh panelis oleh 
karena itu perlu upaya teknologi agar disukai dan diterima konsumen. 
2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang pengemasan beras organik 
pecah kulit agar tidak mudah terserang kutu atau hama.  
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